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ОТКРЫТЫЕ БУТЕРБРОДЫ 
БЕЗ ЗАПЕКАНИЯ В ДУХОВКЕ 
И ОБЖАРИВАНИЯ ХЛЕБНЫХ 
ЛОМТИКОВ 


ОТКРЫТЫЕ БУТЕРБРОДЫ С СЫРОМ 

БУТЕРБРОДЫ С ПЛАВЛЕНЫМ ГЫРОМ И ТВОРОГОМ 

>8 ломтакое хісбн, 300 г еэбшгюго со сметаной Шброга, 230 г 
плавленого сыра, 2 яйца, 1 огурец, 50 г консервированною круг- 
лого красного перца ши помидоров, зеленъ петрушки или зеле¬ 
ный лук. 

Взбитый со сметаной творог выложитъ в корнета к с зубча¬ 
той трубочкой н нанести его по краям кусочков хлеба. Сыр 
Нарезать ломтиками к разложить на хлебе (резать увлажнен¬ 
ным ножом-пилкой). 

Украсть огурцами, ломтиками вареною яйіш, киадратн- 
ками красного перца иди дольками помидоров и веточкой 
зелени петрушки. 

БУТЕРБРОДЫ С ПАСТОЙ ИЗ ТВОРОГА II СЫРА 

>Ломтики белого хлеба, 250? творога, 100 г сыра, I огурец, 2г~ 
3 сии ложки майонеза, 1 н ложка тмина, красный молотый 
перец, соль но вкус)', 

Сыр натереть т мелкой терке, смешать с творогом и май¬ 
онезом, добавить перец, тмин и соль по вкусу, вымешать в 
пышную массу. Хлеб намазать пастой, украсить кружочками 
огурца. 


* ВЕРСАЛЬСКОЕ ЛАКОМСТВО» 

>8 лотиикт хлеба, 120 г сшвѵчного мажа, 100 г сыра, черный 
перец , / ап ложка сметаны, 0,25 н ложки соли, 0.25 ч. ложка 
сахара. 

Добавить в сметану соль, сахар и перец. Все тщательно пе- 
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ремсшать. Сыр натереть Гін терке. Затехі смешать его с мягким 
маслом. Добавить приготовленной смешны. Полученную смесь 
взбить миксером или вручную. 

Намазать соус на ломтики хлеба и разложитъ бутерброды 
на тарелке. 


«ВИЗШ В ЛОЗАННУ» 

У Вломтиков хлеба, 300 г брыіиы, 150 г сливочного масю, 3 дольки 
чеснока, пучок укропа и. іи петрушки, перец по «кусу. 

Брынзу порезать на мелкие кусочки и залить кипятком на 
Ю минут. После этого откинутъ кусочки брынзы на сито и пе¬ 
реложить на тарелку. Затем добавить взбитое масло, рубленый 
чеснок, перец. Хорошо перемешать. Поставить паштет в холо¬ 
дильник на 2~3 часа. Приготовленным паштетом намазать лом¬ 
тики хлеба. Готовые бутерброды можно подавать к столу. 

«ОСТАТКИ ПРОШЛОГО» 

>8 ломтиков хлеб а, сливочное масла, НЮ г любого сыра, НЮ г 
студня, 2 помидора, горчица и саль по вкусу. 

Намазать маслом хлеб. Па каждый ломтик положить кусо¬ 
чек сыра, затем слой горчицы, кусочек студня, помидора. По¬ 
солить. Готовые бутерброды можно подавать к столу. 

«ПАРОХОДИКИ* 

У 8 ломтиков меба, 150 г сыра, 4—5 листьев салюта, 2 помидо¬ 
ра Они огурца), сливочное масло, соль по тух у. 

Хлеб намазать маслом. На каждый ломтик положить лист 
салата, на салат - кусочек сыра, сверху-кусочек помидора. 
Посолить, Готовые бутерброды можно подавать к столу. 

БУТЕРБРОДЫ СЫРНЫЕ С ОВОЩАМИ 

У8 ломпшков хлеба, 400 г взбитого СО сметаной творога, 200 г 
голяаіяккого сыро, ВО г п шеыеииго сыра, 2 яйца, I огурец, крас¬ 
ный стручковый перец, зелень петрушки. 

Взбитый творог нанести на ломтики хлеба. Тонкие ломти¬ 
ки голландского сыра свернуть в виде фунтиков и положить 
па приготовленный хлеб. Добавить дольки плавленого сыра, 
ломтики сваренных вкруту ю яиц, огурцов, кусочков красною 
перка н украситъ зеленью петрушки, зеленым луком или ка¬ 
чанным салатом. 
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«ЯДЕРИАЯ АТАКА* 

У 8 ломтиков хлеба, 150 г сыра, 0,5 стакана ядер грецких оре¬ 
хов. 4 редиски, соль по вкусу. 

Намазать хлеб маслом, сверху положить кусочек сыра. Ре¬ 
дис нарезать кружочками, посолитъ. Затем их положить на сыр, 
рядом - немного ядер орехов. 

«КАПРИЗ» 

У В ломтиков хлеба, ситочное масло. 2 пла вле н ых сырка, I по¬ 
мидор, 

Па ломтики хлеба нама зать масло. Затем положить по ку¬ 
сочку сыра. Бутерброды у краситъ дольками помидора. 

БУТЕРБРОДЫ С ГОВЯЖЬИМ языком и сыром 

>400г хлеба, 280 г ямка, 120 г сыра, )20г едшнгчшн'о масла, 
2яйца, 60 г корнишонов: немного муки, сухарей; саль, перец па 
вкусу. 

Язык отварить до мягкости, вынутъ из отвара, промыть 
холодной водой и сразу же очистить от кожи, нарезать ломти¬ 
ками, посолить, поперчить, обвалять в муке, яйце и сухарях. 
Зажм поджарить в горячем сливочном масле. После лого лом¬ 
тики батона намазать смесью тертого сыра и сливочного мас¬ 
ла, сверху положить ломтики охлажденною языка, для пи¬ 
кантности добавить кусочки соленых корнишонов. 

БУТЕРБРОДЫ СО СЛИВОЧНЫМ МАСЛОМ И СЫРОМ 

у 160 г хлеба, ВО г сливочнаго масла, 70 г сыра- 

Ломтики хлеба или батона намазать тонким слоем масла, 
сверху поло ж изъ ломтики сыра. 

БУТЕРБРОДЫ С СЫРОМ 
И МОЛОТЫМ КРАСНЫМ ПЕРЦЕМ 

Сыр натереть на терке с мелкими отверстиями н соединитъ 
со сладким молотым красным перцем. Затем ломтик хлеба 
намазать маслом и поступать сыром, смешанным с перцем. 

БУТЕРБРОДЫ С МАСЛОМ И ПЛАВЛЕНЫМ СЫРОМ 

В размягченное сливочное масло ввести плавленый сыр. Все 
тщательно перемешать до получения однородной массы. За- 
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тем при готовд ст щую масс у сформировать в пиле прямоугольно¬ 
го бруска, охладить и нарезать тонкими ломтиками. Масло с 
сыром уложитъ на ломтик хлеба и посылать рубленой зеленью. 


БУТЕРБРОДЫ С СЫРОМ И СМЕТАНОЙ 
ПО-ВЕНГЕРСКИ 

У Пшеничный хіеб, /00 г сыра, 100 г сметаны, 0,5 стакана мо¬ 
лока. 

Ломтики батона или пшеничного хлеба намазать смесью 
протертою сыра, емшаны и подсоленного молока. 


БУТЕРБРОДЫ «ЛЮБИМЫЕ* 

>Мамяшки белого или черного хлеба, /00 г сливочного мата, 100 г 
острого сыра , 2—3 яйца, сваренные вкрутую, 1 ст ложка сме¬ 
таны, 1 ст. ложка майонеза^ / ч. ложка готовой горчицы, зеле- 
ный лук, перец, красный мшотый перец, соль по тусу. 

Для пасты: матереть сыр на крупной терке, затем измель¬ 
чить пилкой яйца, добавить соль, горчицу, перец, красный 
молотый перец Все перемешать, заправить майонезом и сме¬ 
таной. Ломтики хлеба намазать маслом, сверху положить пас¬ 
ту, посыпать нарезанным зеленым духом. 


БУТЕРБРОДЫ С СЫРОМ, 

С РЕДЬКОЙ или РЕДИСОМ 

*- 4 ломтика пшеничного х іеба. 70 г плавленого сыра, 50 г ели- 
почітчі мает, 4 ит. редиса, I ч ложка рубленого укропа. 

Мелко норубігп. редис (3 шт.) и переметать с сыром и 
маслом. Полученной смесью намазать ломтики хлеба, затем 
украсить бутерброд ломтиками редиса, сверху посыпать руб¬ 
леным укропом. 


БУТЕРБРОДЫ «ДОМИНО» 

> Пшеничный хлеб, !50 г твердого сыра, 100 ? сливочного масла, 
зеленый лук, зерна грана та. 

Нарезать хлеб ломтиками прямоугольной формы, затем 
смазать маслом и на каждый ломтик положить тонкий кусо¬ 
чек сыра. На середину бутерброда положить перо зеленого лука, 
ра эл ели л его на две половины, а зернами граната обозначить 
«очки» домино, 
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БУТЕРБРОДЫ С ЛИСТЬЯМИ СВЕКЛЫ И БРЫНЗОЙ 

> 4 ломтика пшеничнаго хіеба, 2 ст. ложка рубленых свекольных 
листьев, /00 г сливочного мш« 1 ст. ложка натертой бриты, 
4 веточки укропа 

Смешать сливочное масло с натертой на терке брынзой. 
Затем добавить рубленые молодые листья свеклы. Массу пере¬ 
мешать. На ломтики хлеба уложить полученную смесь и укра- 
стгть веточками укропа. 

БУТЕРБРОДЫ С СЫРОМ И ТОМАТНЫМ ПЮРЕ 

У 100 г платетго сыре* 2 ст. штки томатного пюре. 4 ст. 
ложки пюре из паприки ( / кислое яблоко), хлеб 

Смешать плавленый сыр с томатным пюре или пюре из 
паприки, затем заправитъ все тертым яблоком. Или натереть 
твердый сыр, добавить к нему сметаны или молока, припра¬ 
вы. Покрыть приготовленной смесью ломтики хлеба. 

БУТЕРБРОДЫ С ПАШТЕТОМ ИЗ БРЫНЗЫ 
И ПОМИДОРОВ 

У250 г брынзы. /~2 помидора, I луковица, лимонный сок 0,25 
лимона; 0,5 стакана подсолнечного масла, 1 стручок печеного 
4 перца, черный и красный перец по вкусу, 1 пареная морковь, 1 со 
ясный огурец, хлеб. 

Брынзу хорошо растирают деревянной ложкой с очищен¬ 
ными и мелко нарезанными помидорами, луком, натертым 
на мелкой терке; лимонным соком и, по желанию, стручком 
мелко нарезанного печеного нерпа. Затем добавить черный и 
красный молотый перец. Полученную икру намазать па хлеб н 
украсить кружочками вареной моркови, соленого огурца» 

БУТЕРБРОДЫ С БРЫНЗОЙ И САРДИНАМИ 

У2 булочки, по 60г сливочного масла и брынзы, 0,5 банки сар¬ 
дин, 0,5 яуктицы, перец, соль т вкусу, лол-МШШВ, I яйцо, пет¬ 
рушка, ягоды іетшя. 

Растереть масло, брынзу с сардинами, К ним добавить на¬ 
тертый лук, персі^ соль по вкусу, лимонный сок. Все хорошо 
перемешать. Если масса густея, можно влить масло из сардин. 
Из ломтиков булки вырезать кружочки и на каждом выложить 
пирамидкой массу. Одни бутерброды украсить сваренным вкру¬ 
тую яйцом, другие кусочками лимона» листиками петрушки 
или ягодами клюквы. 
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БУТЕРБРОДЫ С ПЛАВЛЕНЫМ СЫРОМ И ТЫКВОЙ 

У 4ломтика хлеба. 50 г плавленаго сыра, 70 г ашеачнол> масла, 
50 г тыквы, 4 веточки петрушки, молотый перец. 

Нарезать тыкву, отваритъ в собственном соку до готовнос¬ 
ти и протереть через сито. Растереть масло с плавленым сы¬ 
ром, затем добавить пюре из тыквы, молотый перец. Полу¬ 
ченную массу тщательно перемешать, потом намазать на лом¬ 
тик хлеба, украсить веточками петрушки. 

БУТЕРБРОДЫ С СЫРОМ, ЯБЛОКАМИ И ХРЕНОМ 

У4ломтика хлеба, 100 г плавленаго или €0 г твердого сыре, / ап. 
ложка смешаны, I кислое яблоко, і ч. ложка хрена. лимонный 
аж. 

К плавленому или натертому твердому сыру, смешанному 
со сметаной, добавить тертое яблоко и тертый хрен, и всю 
массу заправить лимонным соком. Намазать ломтики хлеба. 

БУТЕРБРОДЫ С СЫРОМ, КОРЕЙКОЙ, 
ПОМИДОРАМИ И САЛАТОМ 

> 450 г хлеба, НЮ г сыра. 2 помидора, 50 г сшата, 180 г корейка. 

На нижний слой хлеба положить ломтики швейцарского 

сыра и поджаренного бекона или корейки, а на верхний - 
ломтики томатов и листочки салата. 

БУТЕРБРОДЫ «МОЗАИКА» 

У160 г хлеба, 200 г бриты, 100 г сливочного масла, тмин іин 
перец душистый, 2 стручка красного перца, 80 г соленых огурцов 
или маслины. 

Измельчить на терке брынзу, затем перемешать с растер¬ 
тым маслом, толченым тмином или перцем. Смесь взбить, 
добавить мелко нарезанный перец и еще раз перемешать. По¬ 
лученную массу намазать на ломтики хлеба н украсть ломти¬ 
ками огурца или маслинами. 

БУТЕРБРОДЫ ИЗ КОПЧЕНОГО ПАШТЕТА И ОВОЩЕЙ 

> 8 ломтиков хіеба, 500 г копченого паштета, 100 г копченого 
колбасного сы/чі, I небольшой свежий огурец (шін 2 маринован¬ 
ных огурца), ! помидор, зелень петрушки. 

На ломтики хлеба намазать паштет. Нарезать тонкими лом¬ 
тиками колбасный сыр. выложить его на хлеб, украсить огур¬ 
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цом или дольками топко нарезанного свежего огуріш, ломти¬ 
ками помидора или зеленью петрушки. 


ОТКРЫТЫЕ БУТЕРБРОДЫ 
С ТВОРОГОМ 


БУТЕРБРОДЫ С ВИШНЕВЫМИ ЛИСТЬЯМИ 

У 4 ломтика хлеба, НЮ г сливочнаго маем, 3 ш ложки жирного 
творога, 3 а», ложки рубленых молодых листьев вишни, 4 ве¬ 
точки укропа. 

Смешать сливочное масло с протертым творогом. Добавить 
листья вишни. Полученную массу взбить, уложить ее на лом¬ 
тики хлеба. Украсить бутерброды веточками укропа. 

БУТЕРБРОДЫ ВЕСЕННИЕ С 1 ВОРОГОМ И РЕДИСОМ 

Ломтики любого хлеба на мазать сливочным маслом. Сверху 
покрыть их толстым слоем творога, смешанным со сметаной 
и солью. На бутерброды положитъ кусочки редиса, посыпать 
зеленью. 

БУТЕРБРОДЫ С ТВОРОГОМ И ТЕРТЫМ РЕДИСОМ 

у 8 лампшкон хлеба. 150 г сливочного масла, 250 г твщтга, ! пу¬ 
чок редиса, I пучок зеленого лука, 50 г сметаны, перец и пиь по 
вкуху, укроп. 

Вымыть редис, натереть его ш крупной терке. Перемешать 
полученную массу с творогом, мелко нарезанным луком. По¬ 
солитъ, заправить сметаной. Ломтики хлеба намазать маслом, 
затем приготовленной массой. Сверху посыпать бутерброды 
нарезанным укропом. 

БУТЕРБРОДЫ С ТВОРОГОМ И РЕДЬКОЙ 

>10<>г творога. І~2ст ложки сметаны иш шыежо, і редьки 
(! ст. ложка толченых орехов), соли и сахар по вкусу. 

Творог хорошо растереть. Добавить в нею сметану или мо¬ 
локо, тертую редьку или толченые орехи. Заправить все солью 
и сахаром. Намазать приготовленную массу на ломтики хлеба. 


9 






БУТЕРБРОДЫ 

С ЗАЛИВНЫМ САЛАТОМ ИЗ ОГУРЦОВ 

У 8 ломтиков хлеба» 0,75 ст. ложки порошка желатина, 2,5 ста¬ 
кана воды, 0,75ст. ложки лимонною сока, 5 свежих огурцов, 
100 г слаіікай творожной массы, 2 ап. ложки мо шка, 15 г лис¬ 
тьев Ссиаіна. соль по вк'ЛУ 

Порошок желатина всыпать в холодную поду (0,5 стакана 
поды), дать постоять30 минут. Вскипятить и кастрюле 2 стакана 
воды, шіитъ л нес подготовленны Гг желатин. Дать ему полнос¬ 
тью раствориться. Затем все процедить. Охладить до 35—40*С. 
Добавить лимонный сок, свежие огурцы, нарезанные тонки¬ 
ми ломтиками, и соль. Тщательно перемешать. Разлитъ полу¬ 
ченную смесь в металлическую форму и охладить яо полного 
затвердения желе. После этого выложить его на смазанные 
маслом ломтики хлеба, покрытые зелеными листьями салата. 
В творожную массу добавить молоко. Взбить массу до пышно¬ 
сти. Приготовленной массой покрыть готовое желе-салат. Бу¬ 
терброды готовы к употреблению. 


БУТЕРБРОДЫ С ТВОРОЖНЫМ САЛАТОМ 

У 8 ломтиков хлеба, 200 г жирнаго творога. 5-6 ст. мжек мо¬ 
лока, саль по вкусу. (репа, 1 сельдерей, т 25 г рубленой зелени 
петрушки, укропа, лука-порея, 20 г листьев сшито, сок I лимо¬ 
на, елшнжюе могло. 

Жирный творог перемешать в однородную массу с моло¬ 
ком и солью. Репу потереть на терке, мелко порезать сельде¬ 
рей, зелень петрушки, лук- порей, укроп. Все эти компоненты 
добавить к творожной массе. Тщательно перемешать. Выло¬ 
жить полученную массу на ломтики хлеба, покрытые сливоч¬ 
ным маслом и листьями салата, попитые лимонным соком. 


БУТЕРБРОДЫ Г ТВОРОГОМ И ПОМИДОРОМ 

У 8 ломтиков хлеба, ИЮ г творога. 2 свежих помидора и. >и 1 ст. 
ложка томатного пюре, соль по «кусу. / ст. ложка сметаны 
ши молоко. 0,25 луковицы. 

Творог хорошо растереть, я нею добавитъ измельченные 
помидоры или томатное пюре. Если смесь получится слишком 
густая, добавитъ сметаны или молока. Посолить. По вкусу до¬ 
бавить тертый лук. Намазать приготовленную массу на ломти¬ 
ки хлеба. 
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бутерброды с творогом и томатом-пюре 

У 12 ломтиков хлеба, 200 г жирного творога. 50 г томата-пос- 
ты, 50 г консервированною красного перца, 2 яйца, соль, моло¬ 
тый перец пи вкусу. 2 помидоре, 1 пшвленый сырок с ветчиной, 
зелень петрушки. 

Твороі посолить, посыпать перцем. Затем в него добавить 
томат-пасту. Все избіпъ в пену, Из користика нанести паштет 
на ломтики хлеба. Каждым украситъ ломтиком плавленого сыра 
с истиной, кружочком сваренного вкрутую яйна, кусочком 
красного перца, юленью петрушки, четвертинкой помидора. 

БУТЕРБРОДЫ С ТВОРОГОМ 
И ВАРЕНОЙ СВЕКЛОЙ 

> И Аомтцкое хлеба, 100 г творога, 1 небольшая сникла, саль на 
вк-усу, тмин, ИЮ г сметаны* 

Свеклу сварить, очиститъ и натереть на терке. Смешать с 
растертым творогом, заправить солью н тмином. Намазать по¬ 
лученную массу на ломтики хлеба. 

БУТЕРБРОДЫ С ТВОРОГОМ и тмином 

ч > 4 ломтика ржаного зиебс, 100 г жирнаго творога > 1 н. д&жкц 

мялко нарубленной зелени, тмин на кончике ножа* соль по вкусу 

Тмин залитъ кипящей водой м оставитъ на 20 25 минут 
Затем поду слить. Творог перетереть через сито, добавитъ тмин, 
соль, нарезанную зелень. Все перемешать. Приготовленную 
массу уложить на ломтики хлеба, 

БУТЕРБРОДЫ С ТВОРОЖНЫМ КРЕМОМ 
И ЧЕСНОКОМ 

> 4ломтика хлеба и 150 г творога, 1—2 дольки чеснока, 2 ап. ложки 
твердого сыро, сил, па вкусу, 0,5 стакана кдшгпых сяшж. 

Творог растереть, добавитъ чеснок, сливки, сыр н соль. 
Намазать ломтики хлеба этой смесью, 

БУТЕРБРОДЫ С ТВОРОЖНЫМИ ПАСТАМИ 

> 10 Аамтокт хлеба, ни 300 г творога 100 г сметаны, 2 3 ст 
ложки нарезанной зелени, редиса, 2 яйца (сваренных ккрутую), 
50 г э&іеного луки, 150 г тшидорол. 

Творог растереть со сметаной. Добавить мелко нарезанный 
укроп или реяис* зелень петрушки. Таким же образом можно 
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ііриітгтшггь творожные пасты с яйцами, редисом, зеленым 
луком, помидорами. Намазав пастой ломтики хлеба, сверху 
можно положить листочки петрушки, укропа или тонкую пла¬ 
стинку огурца (редиса). 

БУТЕРБРОДЫ 

С МАСЛЯ И О- ТВОРОЖНЫМ ПАШТЕТОМ 

у 8 ломтиков черного хлеба, 400 г твердаго Сыра, 50 г репчатого 
лука, 50 г горчицы, 4 яйца, 400 г масляно-творожного крема , 
помидоры для украшения. 

Приготовление масляно-творожного крема: 150г сливоч¬ 
ного масла смешать с 250 г творога. Тщательно перемешать, 
доведя до однородной массы. 

На ломтики хлеба нанести масляно-творожный крем с по¬ 
мощью корнет ика с зубчатой трубочкой, натереть сыр, посы¬ 
пать мелко нарезанным луком, добавить ломтик сваренного 
вкрутую яйца, которое сбрызнуть горчи ней. Украсить бутерб¬ 
роды можно дольками помидоров. 


БУТЕРБРОДЫ С ТВОРОГОМ И ВЕТЧИНОЙ 

У /00 г творога, 100 г сливочного масла, 200 г ветчины, 5 яйца 
(сваренных вкрутую), 2 помидора. 4 см. ложки маіюисм, соль 
по вкусу, хрен. 8 ломтиков хлеба. 

Творог посолить по вкусу, размять и растереть со сливоч¬ 
ным шелом. Смазать ломтики хлеба приготовленной массой. 
На каждый ломтик положить кусочек ветчины, свернутый 
рулет г гком. Рядом с ветчиной положитъ дольки яйца и сме¬ 
шанный е майонезом хрен. Хрен можно заменить дольками 
помидоров или огурцов. 


БУТЕРБРОДЫ ТВОРОЖНЫЕ С СЕЛЬДЬЮ 

> 10 ломтиков хлеба, 300 г творога, Ю0-І50г с&іьди, I яйцо, 
сливочное масло. 

Тонкие ломтики хлеба намазать маслом. Приготовление 
паштета: творог смешать с яйцом, порезанным репчатым лу¬ 
ком и сельдью. Тщательно растереть вилкой до получения од¬ 
нородной массы. Затем »ту массу можно пропустить еше через 
мясорубку. 

Ломтики хлеба, предварительно смазанные сливочным 
маслом, смазать приготовленным паштетом. 
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БУТЕРБРОДЫ С ТВОРОЖНО-КРЕМОВЫМ ПАШТЕТОМ 
И ОРЕХАМИ 

V 2 кремовые сырка, 10 г тертого хрена, 1 ап. ложка сметаны. 
Юг сахарной пудры, 20г ломтиков от рогалика, 50 г грецких 
орехов. 

Размешать кремовые сырки со сметаной, добавить сахар и 
тертый хрен. Смазать приготовленной массой рогалик и укра¬ 
сить половинками грецкого ореха. 


БУТЕРБРОДЫ С ТВОРОЖНЫМ ПАШТЕТОМ 
И САРДИНАМИ 

у 12 ломтиков батона, 250 г творожнаго паштета, I банка 
сардин, 50 г консервированных огурцов, /лимон, жл еда петрушки. 

На ломтики батона нанести вилкой паштет, сверху поло¬ 
жить сардину, украсить огурцами, кусочками лимона и зеле¬ 
нью петрушки, 

БУТЕРБРОДЫ с ТВОРОГОМ И ОТВАРНЫМ ЯЗЫКОМ 

> 200 г творога, 100 г сливочнаго мас&а. 200г отварного языка, 
/0 ломтиков .кіеба, саль и перец пи «хуту 1 , хяень петрушки. 

Творог растереть со сливочным маслом, посолить по вкусу. 
Приготовленной массой смазать ломтики хлеба, сверху уло¬ 
житъ кусочки отварного языка. Украсить бутерброды зеленью 
петрушки. 


БУТЕРБРОДЫ С ТВОРОГОМ И МЯСНЫМ РУЛЕТОМ 
Творог растереть со сливочным маслом и горчицей Эгон 
массой намазать ломтики булки. Сверху наискось положитъ 
скатанный в трубку тонкий кусочек рулета. По одну сторону 
рулета на бутерброд выложить смешанный с майонезом хрен, 
ни другую - кружочки помидоров и огурцов. Сверху посыпать 
мелко рубленным яйцом н зеленью укропа. 

♦рецепт племени майя* 

>8мшйфсал хм€а, 100 г мисів. I ст, ложка творо¬ 

га , / ст. лажка таматн/щ пасты, содъ по ысусу, щепотка моло¬ 
того красного перца 

Масло взбить, к нему добавить томатную пасту, творог, 
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соль, перец. Вес перемешать так, чтобы не осталось комочков 
творога. Готовую массу намазать на ломтики хлеба. 


♦АРОМАТ ВОСТОКА» 

>8ломтикоа хлеба, ІОО с творога, 2ст ложки сметаны, 0,5 ста - 
кака измельчённою мускатного ореха, садъ и перец по вкусу. 

Творог смешать со сметаной, добавить мускатный орех, 
еще раз хорошо перемешать. Полученную смесь поставить в 
холодильник на 2-3 часа. 

Готовой массой намазать ломтики хлеба. 


«АЛЬПИЙСКАЯ ТАЙНА» 

Ѵ8 ломтиков шва, 300 г творога, I пупок укропа, I яйцо, 0,5 ста 
капа сметаны, 3 даіьки чеснока, соде по вкусу. 

Положить творог и миску. Вбить гула яйцо. Чеснок истолочь 
с сопью, добавить в творог. Влитъ сметану. Все тщательно пе¬ 
ремешать. Мелко порубить пеленъ, добавитъ ес в паи п ет. 
Приготовленным паштетом намазать ломтики хлеба. 


«видение» 

> 8 ломтиков кіеба, сливочное масло, 100 г творога, 3 консерви¬ 
рованные шпроты, перец, соль и зелень по вкусу. 

Распереть творог с маслом ло получения однородной мас¬ 
сы. Шпроты измельчить и добавить в масло, поперчить, посо¬ 
лить. Хорошо перемешать Намазать полученной смесью лом¬ 
тики хлеба и украсить их зеленью. 


БУТЕРБРОДЫ С ТВОРОГОМ И ЯЙЦОМ 

> ІОО е творога. 2~3 ап. ложки сметаны или молока, I яйир, 
( с/п. ложка рубжшяо зеленого лука іи и реэанир, соль по вкусу 
ши кшечный расам. 

Творог растереть деревянной ложкой, смешать со смета¬ 
ной или молоком. Сваренное вкрутую яйцо размельчить яйце¬ 
резкой или вилкой. Все продукты смешать. Затем заправить. 
Килечный рассол к рубленая килька придают смеси более 
приятный вкус, чем соль. 


ОТКРЫТЫЕ БУТЕРБРОДЫ С МЯСОМ 


♦БАВАРСКИЙ СЮРПРИЗ» 

> 8 ломтиков хлеба, Іф г сливочного масла, 50 г ветчины, I ап. 
ломка сметаны, 0,5 ч. ложка ,>орчіщы> зелень петрушки, укропа 
по вкусу. 

Ветчину пропустить через мясорубку, смешать ее с мягким 
мясном. 

Затем добавить сметану, горчицу. Все тщательно переме¬ 
шать. 

Готовое масло намазать на ломтики хлеба. Бутерброды раз¬ 
ложить на тарелке и украсть зеленью. 

«ПОРОСЯЧИЙ ВОСТОРГ» 

> I лимон, 8 ломтиков хлеба, 200 г Свиной печени, I і небольшая 
луковица, I корень петрушки, 150 г сливочного мает, I ч. лож¬ 
ка коньяка, 50 г шпика, 0,5 ч. ложки сахара, 0,5 стакана поды, 
соль и перец по вкусу. 

Разрезать на маленькие кусочки печень и пшик. Затем пе¬ 
реложить их п кастрюлю, добавить воды, соль, перец, мелко 
рубя еж-тую петрушку, лук и тушить до готовности. 

Остывшую массу пропустить через мясорубку, влип» ли¬ 
монный сок, добавитъ сахар, взбитое масло. Хорошо переме¬ 
шать. 

I Ірнготовленным паштетом намазать хлеб. 

«ДЕРЕВЕНСКОЕ УГОЩЕН ИЕ» 

> 8 ломтиков хлеба, сливочное масли, 8 ломтиков ветчины, I редь¬ 
ка. 3 О», ложки сметаны. 

Вымытъ редьку, почистить и натереть на терке. Затем сме¬ 
шать ее со сметаной. Ломтики хлеба намазать маслом. На каж¬ 
дый кусочек положить ветчину и редьку со сметаной. 

♦ПРЯМО С ГРЯДКИ* 

У В ломтиков хлеба, сливочное масло, 100 ? ветчины (или колба¬ 
сы). 2-3 помидора, гл г» и перец по вкус}'. 

Ветчину порезать на кусочки, а помидоры кольцами. Лом¬ 
тики хлеба намазать маслом, на каждый ломтик положить ку¬ 
сочек ветчины, затем кольцо помидора. Каждый бутерброд 
посслзпгь и поперчить. 
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«КАЗАЧЬЯ ПИРУШКА* 

^8 ломтиков хлеба * списочное масло, ИЮ г жареной свинины, 
зелень (для посыпки). 

Ломтики хлеба намазать маслом. Сверху на каждый ломтик 
положить кусочек свинины. Затем присылать бутерброды мел¬ 
ко рубленной зеленью. 

«АВСТРИЙСКИЙ ЗАВТРАК- 

у Л яамтшеов хлеба, 200г корейки или грузинки (копченые). 

Корейку или грудинку очистить от кожи. Вынуть кости и 
порезать на кусочки. Мясные кусочки положить на хлеб гак, 
чтобы ж и ролей и мясной слои были распределены равномер¬ 
но, Бутерброды готовы к употреблению, 

«ТЕЧЕНИЕ РЕЙНА- 

>8 ломтиков хлеба, 200 г треші колбасы, 150 г сыра, 100 г 
сдивтиогб масла, 1 ап. ложка томатного соуса , ешь , перец, 
сахар Т горчица по вкусу. 

Колбасу и сыр пропустить через мясорубку. Затем мелко 
пору бить яйца. Смешать их с колбасой и сыром. Добавить мае* 
ло + томатным соус, соль, перец, горчицу, сахар. Все хорошо 
перемешать или взбить миксером. 

Готовый паштет намазать иа ломтики хлеба н украсть зе¬ 
ленью. 


«ГАМБУРГСКАЯ ЖИЗНЬ* 

>8 ломтиков хіеба, 200 г ветчины, 1 ч* ложка горчицы г 1 ст . 
ложка рубленой зелени, 0,5 стакана сметаны; 0,25 ч. ложки 
тертого мускатного ореха, черный молотый перец по вкусу. 

Ветчину пропустить через мясорубку. Добавить горчицу, 
зелень, сметану, мускатный орех, перец. Перемешать, 

Приготондс иным паште том намазать лом тики хлеба, 

Б>ТЕРБРОДЫ.АССОРПІ С ВЕТЧИНОЙ И ВАРЕНОЙ 
КОЛБАСОЙ 

>Юг ветчины, Юг вареной колбасы, 5 г свежих помидоров, зе¬ 
леный салат, сливочное моею, горчица. 

Положить на ломтик хлеба листик салата, на него наре¬ 
занные ломтиками ветчину и колбасу, ломтики помидоров и 
оформить розочками из масла с горчицей. 
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* ВЕТЕР С ЗАПАДА» 

у8 ломтиков хлеба, 200 г копченого окорока, 4—5 шт. марино¬ 
ванных грибов, 100 г вареного сельдерей, 50 г сливочного масла, 
1 ст ложка сметаны. 

Окорок пропуститъ через мясорубку. Грибы и сельдерей 
мелко порубить и добавить к окороку. Туда же положить сме¬ 
тану, мягкое сливочное масло. Все хорошо перемешать. 
Приготовленным паштетом намазать ломтики кдеба. 


«ПРИНЦ ДАТСКИЙ» 

у 8 ломтиков хлеба г 350 г маркого, 2 яблока, І лукавит, 2 яйца 
(сваренных вкрущут), 2 ст ложки сливочнаго масла, 0,25 ч. лож¬ 
ки тертого мускатного ореха, саль, молотый перец по вкусу. 

Мясо, лук, яблоко пропустить через мясорубку К ним до¬ 
бавить мелко нарубленные яйца, мускатный орех, перец, соль 
и взбитое масло. Хорошо перемешать. 

Приготовленным паштетом намазать ломтики хлеба. 


вДЛЯ 1 ЕБЯ» 

У 5 ломтиков хп'ба, 200 г пире наго мяса, 1 яблоко, / свекла, Ілу- 
4 к овит, 2Яйцо (сваренных вкрутую), 2ст. ложки сметаны, 0,25 
вареной свеклы, соль и перец т вкусу . 

Пропустить мясо через мясорубку. Загтсм натереть на круп- 
ной терке свеклу и яблоко. Мелко порубить лук и яйца. Все 
тщательно перемешать. В приготовленную смесь добавить сме¬ 
та иу, посол!гть, поперчить. Все хорошо перемешать. 
Прншюанснным паштетом намазать ломтики хлеба . 


+бадш - бал ен » 

±8 ломтиков хлеба, 200 г говяжьей печени, /ДО г сливочного 
масла, 100 г копченом шпика. I луковица, 1 морковь, I корень 
петрушки, соль и перец по вкусу, 1 шт. гвоздики, 0,5 %. ложки 
СОХйра, I ч. лож ки лимонного сака , 

Печень и шпик разрезать на маленькие кусочки. Перело¬ 
житъ их в кастрюлю. Затем добавитъ воды, соль, перец, гвоз¬ 
дику, петрушку, мелко рубленную морковь. Все туцінтьдо го¬ 
товности, Остывшую массу пропустить через мясорубку. Вліпъ 
лимонный сок 5 добавить сахар, взбитое масло. Все хороню 
перемешать. 

Приготоаіснным паштетом намазать ломтик и хлеба, 
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УВламтикт хлеба, 200 г вареной или жареной говядины, / яйца, 
2 ап, ложки сметаны, ИЮ? сыра , / ст ложка аитгнного мас¬ 
ла, саль па вку^су. 


Пропустить говядину через мясорубку. Мелко порубить лук 
и добавитъ мясо. На разогретой сковороде растошпъ масло, 
положить говядину, лук. Все поджарить, вбить I я Ицо т доба¬ 
вить сметну, соль. Перемешать Жарить 1-2 минуты* 

Приготовленным паштетом намазать лом тики хлеба* сверху 
посыпал» их тертым сыром. 

т 

бутерброды странами коіібасно-овощкык 

У 2 кустки ржаного хлеба, I ст. ложка мелко нарезанной куби¬ 
ками вареной колбасы, I ч. лож ка натертой на мелкий терке 
моркови. / ч ложка итслъченных листьев подорожника, / ч. 
ложка сметаны. 

Смешать вареную колбасу с натертой сырой морковью* 
измельченными листьями подорожника* приправить смета¬ 
ной и красиво уложить на кусочки ржаного хлеба. 


БУТЕРБРОДЫ С КОЛБАСОЙ И МАРИНОВАННЫМ 
ОГУРЦОМ 

У На 50 г х.іебсі - 15 г сливочнаго масла, 50 г колбасы, марино¬ 
ванный огурец, зелень 

На ломтики хлеба* намазанные сливочным маслом* подо- 
жить ломтик любой колбасы (рекомендуется употреблять кол¬ 
басы нескольких сортов, потому что каждый сорт имеет свой 
вкус, цвет и структуру). Затем украсить бутерброд ломтиками 
маринованного огурца и теле пью. 


БУТЕРБРОДЫ «ЦВЕТОЧКИ» 

У / булка хлева* 200 ? вареной колбасы, 100 ? сливочного масла, 
2Яйца, 40 г зеленого пука, 25 г сметаны, но 75 г огурцов, нами- 
дороя, сладкаго стручковою перца, соль по вкусу. 

Нарезать ломтиками булку. Затем намазат ь маслом. Спарен¬ 
ные вкрутую яйца крупно порубить, добавитъ нарезанный лук. 
Все посолить и перемешать со сметаной. Тонкие кружочки 
колбасы надрезать в нескольких местах и положитъ в горячий 
жир. Кружочки «свернутся в цветочек*. Охладить их Затем на¬ 
полнить приготовленной начинкой на яиц и положить налом- 



18 


тики хтсба. Украсить нарезанным соломкой свежим или соле¬ 
ным огурцом, полукольцами иерцз или дольками помидоров. 


БУТЕРБРОДЫ С КОЛБАСНЫМИ «МИСОЧКАМИ» 

У 250 г толстой колбасы, 250 г вареной свеклы, 50 ? маргарина, 
корень хрена, 2 яблока, 2 сак ложки растительного масла, са¬ 
хар, зеленъ петрушки, лимонная кис юта, солъ по вкусу, хлеб. 

Очистить свеклу, «блоки л хрен, натереть их нз крупной 
юрке* залрашгп» солью, сахаром, лимонной кислотой. Затем 
всю массу полить растительны!* шелом. Колбасу нарезать со 
шкурой кружочками 0,5см. Поджарить ее с одной сторонъ? в 
очень горячем жиру, чтобы образовались «мисочки*. Приго¬ 
товленный салат положить на хчеб и в каждую колбасную 
«мисочку*. Украситъ зеленью петрушки. 


БУТЕРБРОДЫ С ПАСТОЙ ИЗ КОЛБАСЫ 

У Ломтик и белого хлеба, 200 г колбасы, 100 г сливочного масла, 
2лица, сваренные вкрутую, 1 ч. ложка горчицы, зеленый лук, 
зелень петрушки. 

Пропуститъ через мясорубку колбасу с яйцами. Затем по- 
Ученную смесь растереть со сливочным маслом и горчицей. 
Если масса густая, добавить 1 ст. ложку майонеза или смешны. 
Намазать пастой ломтики хлеба; затем посыпать бутерброды 
зеленью и луком. 

БУТЕРБРОДЫ С СОС ИСКАМИ И ХРЕНОМ 

Ломтик хчеба смазать сливочным маслом, растертым с хре¬ 
ном. Сверху уложитъ кусочки отварных сосисок. Вдоль одного 
края ломтика поместить зеленый горошек, вдоль другого - руб¬ 
леные кубики свежих или соленых огурцов. 


БУТЕРБРОДЫ С МЯСНЫМ ХЛЕБОМ 

>4 6 ломтей белого хлеба, 4-6 ломтей мясного хлеба (260 
250 г), 2-} помидора, листья салата, свежий огурец* укроп , 20 г 
маша или майотхш. 

Хлеб смазать маслом или майонезом. Затем покрыть его 
сплошным куском мясного хлеба. Сверху положить лист сала¬ 
та, дольки помидоров и тонкие ломт ики огурца. Можно укра¬ 
сить бутерброды веточкой укропа. 
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БУТЕРБРОДЫ С ВЕТЧИНОЙ, МАЙОНЕЗОМ И ОВОЩАМИ 

г200 г а. 1 еіш, 2(Юг «етчины, /00 г майонеза, т 80 г то іеных 
огурцов р вареной моркови иди свеклы. 

Намазать ломтики хлеба смесью рубленой ветчины с май- 
онеэом. Украсить бутерброды кружочками огурца, моркови или 
свекл ьт 

БУТЕРБРОДЫ С ВЕТЧИНОЙ И ЗЕЛЕНЫМ САЛАТОМ 

>500 г постной ветчины, 200г сливочного масла, 3 яйца, сва¬ 
ренных вкрутую, / банка майонеза, / стакан сметаны, 4 поми¬ 
дора, 2 пучка лслепого салата, сахар, тѣ но екуву, хгей 

Нарезать кубиками шщшу. Затем переметалъ се с маисъ 
везом. Для оСтроты можно добавить 1 ч, ложку Шрчицы. Сло¬ 
жить одни поверх другого листья салата. Свернуть их в рулет и 
і юре затт> сначала полосами* а потом поперек. Смешать салат 
со сметаной, заправить сахаром и солью. Ломтики хлеба нама¬ 
зать сливочным маслом. С одной стороны выложить салат, с 
другой ветчину. Посыпать салат крупно рубленным яйном. 
Между салатом и ветчиной положить кружочек помидора. 

БУТЕРБРОДЫ С ВЕТЧИНОЙ И ГРИБАМИ 

Ветчину (колбасу), сваренное вкрутую яйцо, грибы наре¬ 
зать мелкими кубиками. Всю массу смешать с майонезом; тща¬ 
тельно перемешать. При готовлен нуто массу выложить на при¬ 
готовленные полоски батона, украсить майонезом, который 
можно нанести с помощью кощіитерского шприца или пер- 
гамешиоро пакетика. Каждый ломоть разрезать поперек на 6- 
8 бутербродов* 

БУТЕРБРОДЫ С ТЕЛЯТИНОЙ* ЯЗЫКОМ ЗАЛИВНЫМ 

Мясные продукты нарезать по размеру ломтиков хлеба и 
оформить яйцом, шошами и зеленью. После этого залить желе. 
Застывшее мясо или мясные продукты вы резать специальным 
ножом, чтобы края получились гофрированными, и положить 
на ломтик хлеба. 

БУТЕРБРОДЫ С МЯСНЫМ АССОРТИ 

Ростбиф, телятину, язык нарезать тонкими ломтиками* свер¬ 
нуть их в вале трубочек. Затем положивъ на хлеб н оформить 
майонезом, горчицей, мелко рубленным желе, а также зеленью. 


2-4 
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ОТКРЫТЫЕ БУТЕРБРОДЫ 
С РЫБНЫМИ ПРОДУКТАМИ 


БУТЕРБРОДЫ С СЕЛЬДЬЮ 

+ 200 г фіоіе сельди, 2—3 помидора или соленых огурца, 2,5 ст, 
тжки Майонеза, I вареное яйцо 

Филе сельди уложить вдоль на приготовленные лршикн 
батона с одной стороны, с другой положит*» густой майонез. В 
середине уложить тоненькие кружочки яйца. Украситъ бутер¬ 
броды ломтиками помидоров или огурцов. Каждый ломтик ба¬ 
тона разрезать поперек на 6 -8 бутербродов. 

БУТЕРБРОДЫ С ЗЕРНИСТОЙ ИКРОЙ 

> /60 с пшеничного хлеба, 80 г зернистой икры, 20 г сливочного 
мосла. 

На ломтики хлеба положить аккуратно ложкой икру, а по 
краям - розочки из млела. 


БУТЕРБРОДЫ С ЗЕРНИСТОЙ ИКРОЙ 
ѵ И РЕПЧАТЫМ ЛУКОМ 

>200 г пшеничного хіеба, 50 г сливочного маргарина, но 100 г 
зернистой икры и лимона, 80 г репчатого лука, зелень петрушки 
и укропа. 

Нарезать ломтиками хлеб, намазать их маргарином; затем 
ікхюжитъ икру, кружочки лимона, кольца лука. Посыпать мелко 
изрезанной зеленью. 

БУТЕРБРОДЫ С ИКРОЙ И ЯЙЦОМ 

Ломтик круглого белого батона смазать сливочным мас¬ 
лом, сверху положить круглый ломтик сваренною вкрутую 
я йца. В центре этого ломтика сделать горку из зернистой, па¬ 
юсной или кетовой икры. По краны яичного ломтика сделать 
оболок из масла (желток из яйца можно смешат ь с маслом). 

БУТЕРБРОДЫ С КРЕВЕТКАМИ 

^ / банка консервированных крштол* сок лимона, зелень пет¬ 
рушки, сливочное масло, хлеб* 

На смазанные маслом ломтики белого хлеба (иди булки) 
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выложить сбрызнутые лимонным соком креветки, украсить 
их петрушкой. 


БУТЕРБРОДЫ С ПЕЧЕНЬЮ ТРЕСКИ И ЯЙЦАМИ 

> (>—Я ломтиков белого хлеба, 50 г с.твтногп меню, 100 а пече- 
ни трески, 2 яйца, зелень петрушки. 

Ломтики белого пшеничного хлеба намазать маслом. Сверху 
положить печень трески и покрыть кружочками сваренных 
вкрутую ЯШ. Украсить веточками петрушки. 

БУТЕРБРОДЫ С КОПЧЕНЫМ УТРЕМ 

к 50 г Кіева, 15 г с.-шночноео мае ш. 50 с копченаго угря, 1 кру¬ 
тое яйцо, лимон и зелень петрушки для украшения 

Очистить копченого уіря от кожи, отделить от >:ребіа, наре¬ 
зать его косыми кусочками и уложить на смазанные сливочным 
маслом ломч'икп хлеба. Украситъ яйцом, лимоном и зеленью. 

БУТЕРБРОДЫ из лососевых рыб с лимоном 

ИДИ ЧЕРНОЙ ИКРОЙ 

■р 50 г Кіева, г.5 с слшючноеа мосла у /5 г лососины > лиман, репча 
щыйяук или черная икра дпя украшении. 

Ломтики белого хлеба намазать сливочным маслом. Сверху 
положить ломтики соленой лососины, свернутые рулетиками 
или фунтиками, Украситъ бутерброды веерочкамн из ломти¬ 
ков лимона, кольцами репчатого лука или черной икрой. 


БУТЕРБРОДЫ С ТРЕСКОЙ И ТОМАТАМИ 

Хорошо вымочить треску. Затем изрезать се н поджарить с 
подсолнечным маслом. В оставшееся от жаренья масло поло¬ 
жить нарезанные крупными кусками помидоры (без Кожины) 
и слегка поджарить. Готовые помидоры заправить солью, пер¬ 
цем, толченым чесноком. Залитую этим соусом рыбу исполь¬ 
зовать для бутербродов. 

бутерброды с КОПЧЕНОЙ рыбой 

'к50 г сливочного мае. ш или маргарина, 100 г копченой рыбы, I сгп. 
яоЖка горчицы, красный перец. 

Рыбу Очистить от костей и нарезать. Затем перемешать ее 
со взбитым маслом, заправить горчицей и красным перцем. 
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Вместо масла или маргарина можно использовать смесь майо¬ 
неза с пропущенным через мясорубку салом. Вкус бутерброда 
при этом будет еще пикантнее, если украсить его порублен¬ 
ными маринованными в соусе овощами. 

БУТЕРБРОДЫ С КИЛЬКОЙ 
И ЛИВЕРНОЙ КОЛБАСОЙ 

г 4-6 кусков ржаного хлеба, 20 .Юг сливочного, зеленого или 
горчичная) масла, 4 5 кшен, 100-150 г ликерной колбасы, соле¬ 
ный огурец, помидор и морковь. 

Большой ломоть хлеба смазать маслом, сверху уложить очи¬ 
щенные кильки, полностью покрывая поверхность хлеба. За- 
тем положить на кильки круглые ломтики ливерной колбасы, 
а между ними кусочки соленого оіурца и помидора или гор¬ 
ку чертой моркови. 


БУТЕРБРОДЫ С КИЛЬКАМИ И КАРТОФЕЛЕМ 

> 8 ломтиков К іева, 3 ч. ложки сливочная» маоіа, 12 кі шк, 4 ч. 
ложки пурезанного шаюго лука, 1 вареная картофелина, 0,5 
варенаго яйца, 2 ч. ложки майонеза, 
у Нарезать картофель круглыми ломтиками. На лошті ки кар¬ 
тофеля положитъ филе юшек, свернутое колечками. Затем в 
середину колечек насыпать нарезанный зеленый лук, предва 
рительно смешанный с майонезом. Ломтики хлеба намазать 
сливочным маслом, положить ломтики картофеля с килька 
ми, а сбоку - кусочки важного яйца. 

БУТЕРБРОДЫ С РУБЛЕНОЙ СЕЛЬДЬЮ 
И ТЕРТЫМ СЫРОМ 

>3 ломтика Кіева, 2 соленые сельди, треть гортккий булки без 
корки, 2 яйца, ! антоновское яблоко. 1-2 гшювки репчатого 
лука, 1 ~2 сгп ложки распштслышго миаи, 1 2 ет, ложки уксу¬ 
са, 3 ч. ложки сниючного масла, 50г сыра, ешь па вкусу, моло¬ 
тый перец и сахар. 

Вымочить сельдь. Филе этой сельди порубить вместе с лу¬ 
ком и яйіШМИ, сваренными вкрутую. Зачем добавить черствый 
хлеб, предварительно замоченный в уксусе, натертое яблоко, 
растительное масло, соль по вкусу, сахар, иереи Псе тшателъ- 
но перемешать. Ломтики хлеба намазать маслом, сверху поло¬ 
жить юркой рубленую сельдь и посыпать тертым сыром. 
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БУТЕРБРОДЫ С СЕЛЬДЬЮ И ОВОЩАМИ 

>200 г фіис се.іы)и, 100 г помидоров ши соленых огурцов, 50 г 
майатпа. яйцо, сва/^нное вкрутую. 

Приготовитьломтики батона. Ні> них с одной стороны уло¬ 
житъ вдоль филе сельди, а с другой положить густой майонез, 
и в середину тоненькие кружочки яйца. Украсить ломтиками 
помидоров или огурцов. Каждый ломтик батона разрезать по* 
перек на 6-8 бутербродов. 

БУТЕРБРОДЫ С САЙРОЙ, 

ЗЕЛЕНЫМ САЛАТОМ И ЛИМОНОМ 

> Ломтики белого хлеба, I банка сайры. 100 г с иточного масло, 
0,5 лимона, I сіи. ложка майонеза, листья стати. 

Намазать маслом ломтики батона, масло предварительно 
растереть с шйонеэом, Затем бутерброды покрыть листиками 
салата, на каждый положить ломтик рыбы. Бутерброды укра- 
сить половинками кружочков лимона или маринованного огурца. 

БУТЕРБРОДЫ С РЫБНЫМИ КОНСЕРВАМИ И ОВОЩАМИ 

На ломтики хлеба, смазанные сливочным маслом, посере¬ 
дине положить дольки помидора, сваренного вкрутую яйца, 
огурца, а с обеих сторон консервированную рыбу (сардины, 
скумбрия, сайра, шпроты и т. д.). Можно посыпать мелко по¬ 
резанной зеленью или зеленым луком. 

БУТЕРБРОДЫ «МОРСКАЯ МОЗАИКА» 

>4 ломтика хлеба, 0,5 стакана рыбного фарша, 0,5 луковицы, 
2 ст. ложки дубленаго зсіеного лука. 1 ст. ложка сметаны, 
I стакан коАя, петрушка. 

В кипящую воду положи ть рыбныіі фарш. Варить до готов¬ 
ности, Настоять 10—15 минут. Затем заправить сметаной, мел¬ 
ко нашинкованным репчатым и зеленым луком; намазать на 
хлеб. Бутерброды украсить петрушкой. 

«ЗОЛОТО АТЛАНТИКИ* 

>8ломтиков хлеба, 300 г створной рыбы. 2луковицы, 3 ст. ложки 
растительного масла. 

Рыбу и лук пропустить через мясорубку. Добавить сухарей 
и поджарить на растительном масле. Приготовленный фарш 
выложить на ломтики хлеба, Поставить в духовку на 10 минут. 
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•ОГОРОДНЫЙ КЛАД* 

> 8лймтиксв хіебо, 2 небольшие брюквы, 200 г фте консервиро¬ 
ванной кильки, 1 луковица, 0,5 стакана шторного риса, / Ст, 
Микко томатного соуса, I ст . ложка сметаны, I ст. ложка 
тертого хрена, соль и сахар по вкусу. 

Отваритъ брюкву, пропустить через мясорубку вместе с 
килькой. Натереть яблоко на терке, добавить рис, томатный 

соус, хрен, соль, мелко рубле.. лук, сметану* брюкву с 

килькой. Хорошо перемешать. 

Приготовленным соусом намазать ломтики хлеба. 


•МОРСКОЕ ДНО* 

> Й ломтиков хлеба, ватных килек, строчное масло, зеленый дух 
Масло намазать на хлеб, на каждый ломтик наложитъ киль¬ 
ку, сверху посыпать луком. 


*ДАРЫ ЧЕРНОГО МОРЯ* 

>8 ломтиков хіеба, 200 г соленой сельди, 200 г сяивтноги мас¬ 
ла, 25 г любых сушены .X грибов, І помидор, / яйцо, зелены 

ѵ рыбу ра зделагы нарезать маленькими кусочками. Пожври- 
тъ грибы, добавитъ в рыбу. Тула же пшожщъсіийочнос мае. къ 
Затем хорошо перемешать, Яйш и помидор порезать кружоч¬ 
ками. Приготовленной селедочной массой намазать ломтики 
хлеба. Сверху положить ДОЛЬКИ помидора и яйца. Бутерброды 
украситъ зеленью. 


«ПИВНОЕ РАЗДОЛЬЕ** 

> ПолВрхйшш хлеба, 0,25 ч. ложки черного молотогѵ перца, 4 ст і, 
лежки растительного масла, 2 яйца {сваренных вкрутую), 500 г 
фи.іе сслент сельди, 2 луковицы. 2 ст * ложки майонеза, соль па 
вкусу. 

Хлеб разрезать на маленькие л омтн к и. Каждый ЛОМТИК по¬ 
солить, поперчить, обжарить и растительном масле вместе с 
мелко рубленным чесноком. Лук порезать кольцами, ЯЙіШ- 
кружочками, филс небольшими кусочками- Каждый ломтик 
смазать майонезом, затем положить кружок яйца, лук и кусо¬ 
чек рыбного филе. 

Эти бутерброды очень хороши к пиву* 
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•СЛАДКИЕ ПЕРЧИКИ» 




ломтиковхлеба, 500 г филе соленой сельди, 5сладких консер¬ 
вированных перцт, I яйцо, сшвочное маіио щ зеленый лук по вкусу 


Нарезать перец кольцами или соломкой. Филе сельди, яйцо, 
лук мелко порубить. На ломтики хлеба положить перец, зн- 
тш -сельдь. Посыпать яйцом и луком. 


^ТИХООКЕАНСКИЕ ГЛУБИНЫ* 

г 8 ломтиков хлеба 4 100 г фше копченой рыбы, 1,5 ч, ложки сме¬ 
таны иди майонеза, щтща по вкусу. 

Пропустить рыбу через мясорубку, добавить сметану, гор¬ 
чицу. Хорошо перемешать. 

Приготовленным паштетом намазать ломтики хлеба. 

*СЕ ВЕРНОЕ МОРЕ* 

>8 ломтиков Кіева, I банка рыбных консервов в томате, 2 ст . 
ложки сливочного масла, укроп , лимонный сок по вкічу. 

Рыбу размять деревянной ложкой. Затем добавить укроп, 
лимонный сок. Перемешать. 

Приготовленным паштетом намазалъ ломтики хлеба. 


ОТКРЫТЫЕ БУТЕРБРОДЫ С ОВОЩАМИ 

.ШЕРВУДСКИЙ ЛЕС» 

ѵ 8 ломтиков Кіева, 100 г ышвочнол> лшела, 1 небольшой пучок 
петрушки, укропа ши жши лука, 1 ч, ложка лимонного сока, 
соль по вкусу, 4 помидора (любые другие овощи). 

Зеленъ тщательно вымыіь. Затем мелко порубить и смешать 
с мягким маслом. Добавить лимонный сок, соль. Все переме¬ 
шать. Из этой смеси сформовать колбаски и положитъ в холо¬ 
дильник на 2-3 часа. 

Готовое масло нарезать кусочками, положить на кусочки 
хлеба к украситъ дольками помидоров. 


БУТЕРБРОДЫ С ЗЕЛЕНЬЮ ПЕТРУШКИ ИЛИ УКРОП4 
Размягчить сливочное масло. Доба пип. к нему по вкусу соль. 
Мелко порубить зелень петрушки, соединитъ ее со сливоч¬ 
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ным маслом. Нанести полученную смесь равномерным слоем 
иа ломтики хлеба. Зелень петрушки можно заменить укропом. 
Украсить веточками зелени. 


БУТЕРБРОДЫ ВИТАМИННЫЕ «СЮРПРИЗ Д1Я МУЖА* 

>4 ломтика хлеба, / стакан юліе. именной молодой крапивы, 
2 ст. ложки слиаошюго мае. іа, / яйцо, 4 неточки петрушки, 
саль по вкусу. 

Крапиву промытъ и измельчить на мясорубке. Затем сме¬ 
шать ее с размягченным сливочным маслом до однородной 
массы. 

Намазать ломтики хлеба, сверх} посыпать яйцом, сварен¬ 
ным вкрутую; положить веточки петрушки. 


БУТЕРБРОДЫ + АЙСБЕРГ» 

>1 ап ложки творога, 5 цветков одуванчика и 2 молодых лис¬ 
тика одуванчика, 5 ст. ложек кефира іии простокваши, сшн по 
вкусу, сахар, 4 ломтика белая* хлеба 

Творог смеііШь с промытые и мелко нарубленными цвет¬ 
ками и листьями одуванчика, кефиром или простоквашей Все 
тійятедьно перемешать, выложить иа ломтик хлеба* Бутербро¬ 
ды можно украсить цветками одуванчика. 

БУТЕРБРОДЫ -ВОСТОЧНЫЕ СТРАСТИ* 

г 4 ломтика міе6а щ по 2 ст. ложки рубленого щавеля и листьев 
сныти, / яйцо, 2 грецких ореха, 0,5 стакана воды, I ст. ложка 
/юс тише юного масли, соль па вкусу , сахар. 

Промыть щавель, измельчить его с листьями сныти. Свл- 
рить вкруту ю яйцо. Затем истолочь в однородную массу грец¬ 
кие орехи. После этого положить и кипящую волу щавель* 
сныть. Довести до кипения и сразу же снятье огня. Затем ох¬ 
ладить зелень в отваре. Слегка ес обсушить, добавить грецкие 
орехи, рубленое яйцо, раст ит ельное масло. Намазать этой сме¬ 
сью ломтики хлеба; 

БУТЕРБРОДЫ С ЗЕЛЕНЫМ САЛАТОМ ПО-ПОЛЬСКИ 

>300 г зеленого салата с майонезом* рубленая зелень, / сонный 
огурец , 50 г маринованных грибов, батон из пшеничном мук и. 

Обрезать острым ножом оба конца булки. Затем срезать 
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корки с боков булки* разрезать вдоль на три полоски ад и на- 
косой толщины, шмазатъ маслом или маргарином. На приго¬ 
товленные полоски батона положить толстым слоем зеленый 
салат, полить густым майонезом. Украсить все пластинками 
соленых огурцов, трибами, посыпать зеленью. Разрезать всю 
булку поперек на 6 8 бутербродов. 


БУТЕРБРОДЫ С ПАСТОЙ ИЗ ХРЕНА И ОРЕХОВ 

> /00 г тертого хрена, / 2 сваренных яйца, 100 гетманы, 15 г 
зеленого лука, 20 г ядрышек грецких орехов, соль по вкусу, сахар 
и лимонная кислота па вкусу 

Очистить хрен Натереть его на мелкой терке, сбрызнуть 
разведенной лимонной кислотой Очистить яйца и мелко по¬ 
рубить, Смешать хрен со сметаной, рублеными орехами, яй¬ 
цами, солью н сахаром все смешать до консистенции густой 
сметаны. 

Намазать пастой ломтики хлеба, посыпать рубленым зеле¬ 
ным луком. 


БУТЕРБРОДЫ С ПЮРЕ ИЗ ЧЕСНОКА И ОРЕХОВ 
Очистить головку чеснока, разобрать на дольки, истолочь. 
Добавить один стакан ядрышек грецких орехов и снова все 
истолочь* добавитъ 2 съ ложки подсолнечного масла* соль и 
лимонный сок но вкусу. Массу выложить на ломтики хлеба, 
украситъ их полосками красного керна. 


БУТЕРБРОДЫ С ЛУКОМ 

ѵ- /00 г хлеба, 20 г кѣтнага, селедочного и ш обыкновенного масла, 
1—2 луковицы ши 50 г зеленого лука, сметана. 

Смазать маслом хлеб* Сверху паю жить кольца лука или 
толстый слой рубленого зеленого лука н смазать псе сметной. 


БУТЕРБРОДЫ С САЛАТОМ 

>5—5 ст ложек майонеза, ЯШ г готового зеленого салата с 
майонезом, 2-Л ст. ложки маринованных грабов, немного рубм* 
ной зелени, /—2 соленых огурца. 

На приготовленные полоски батона или булки положить 
толстым слоем зеленый салат, полить густым майонезом. У к¬ 
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расить шшетинками соленых огурцов, грибами; затем посы¬ 
пать зеленью и разрезать поперек на 6-8 бутербродов. 


БУТЕРБРОДЫ С ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ 
ИЛИ КРУТЫМ ЯЙЦОМ и МАЙОНЕЗОМ 

У 250 г зеленого горошки ши 3 щ/изныл яйца, 3-5 ст. ложек 
майонеза, немного рубленой зелени, соль, сахар по вюту. 

Выпарить зеленый горошек, остудить его. Затем смешать с 
густым майонезом, по вкусу приправить солью и сахаром. На 
приготовленные ломти булки положить толстым слоем горо¬ 
шек, посыпать рубленой зеленью и разрезать поперек на 6-В 
бутербродов 

Вместо горошка можно использовать сваренные вкрутую и 
порубленные яйна, которые необходимо смешать с густым 
майонезом. 


БУТЕРБРОДЫ С ЛУКОМ II ПОМИДОРАМИ 

V ИЮ г хяебя, 2 ст. ложки майонеза ши сметаны, I луковица, 
/ помидор, саль па вкусу, перец, зеленый лук. 
ѵ Цаломти хлеба положить майонез или сметану. Затем впе¬ 
ремежку тонкие ломти помидора и лука. Посыпать приправа¬ 
ми із зеленью. 


БУТЕРБРОДЫ БОЛГАРСКИЕ 

V І60 г хлеба, 40 г сливочного Масла, 4 кружочка тмиборт. / яйцо 
ыЛй 40 г брынзы, са/іь па вкусу. 

Намазать маслом ломтики хлеба. Сверху положить нарезан¬ 
ные кружочками помидоры. Посолить. Посыпать сваренным 
вкрутую яііном нлн брынзой. 


БУТЕРБРОДЫ СО СВЕЖИМИ ПОМИДОРАМИ, 
БРЫНЗОЙ И ОРЕХАМИ 

> 160 г хлеба, 80 г свежих помидоров, 40 г брынзы, 20 г сливоч¬ 
ного масла и ядер орехов. 4 маслины. 

Порубить орехи. Перемешать их с измельченной брынзой. 
Ломтики хлеба намазать маслом. Затем положить ломтики по¬ 
мидора, а сверху - рубленые орехи с брынзой. Бутерброды ук¬ 
расить маслинами. 
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БУТЕРБРОДЫ С ТОМАТОМ-П ЮРЕ 
И ЗЕЛЕНЫМ ЛУКОМ 

Очистить помидоры. Намельчить лук. Потушить н слипоч- 
мом масле 10 минут помидоры, нарезанные кружочками, вме¬ 
сте с измельченным луком, Посолить, пропуститъ через сито. 
Подождать, пока масса охладится, намазать ее на смазанные 
сливочным маслом ломтики булочек или хлеба. 

Сверху украсить кружочком яйца, предварительно сварен¬ 
ным вкрутую Затем посыпать бутербролы мелко нарезанным 
зеленым луком. 


БУТЕРБРОДЫ С ОВОЩАМИ И ФИЛЕ СЕЛЬДИ 
Густо намазать сливочным маслом ломтики хлеба. Масло 
предварительно растереть с зеленым луком, рублеными яйца¬ 
ми, сваренными вкрутую, и зеленью петрушки. Посредине 
положить филе сельди. Затем нарезать кубиками помидоры. 
Положить их ил один край бутерброда, а на дру гой - свежие 
огурцы, нарезанные гонкими кружочками и вертикально но- 
ткнутыми в масло. 

БУТЕРБРОДЫ С ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ 

'хЛомпшки белого хлебе, 0,25 щы-литровой банки зеленого горош~ 
а а, 2ст ложки цаНонеза, 2 т. ложки сметаны, I ст. ложки 
томатной ши ты. I яйцо, сваренное вкрутую. і плавленый сырок 

Нарезать белый хлеб ломтиками. Затем смешать майонез с 
томатной пастой, сметаной Намазать приготовленным соусом 
ломтики хлеба, положить па каждый по 1 ст, ложке салатной 
смеси, при готовленной из зеленого горшка и плавленого сыр¬ 
ка, натертого на крупной терке. Салатную смесь заправить 
приготовленным соусом. Готовые бутерброды посыпать руб¬ 
леным яйцом. 


БУТЕРБРОДЫ С МАСЛИНАМИ, 

ЯЙЦОМ И РЕПЧАТЫМ ЛУКОМ 

> 160г хжба, 40г маслин, 40г репчатого лука, 0,5 яйца, 20 г 
растительного мост, «е/іец черный молотый. 

Приготовленные ломтики хлеба намазать массой, приго¬ 
товленной из маслин, нарезанного лука, сваренного вкрутую 
яйца, масла и перца. Готовые бутерброды украси ть і Головин - 
ками маслин. 
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БУТЕРБРОДЫ С САЛАТОМ ИЗ СЫРОЙ МОРКОВИ 

у 100 г моркови, 0,5 шмона ти / ст. ложка клюквенного сока 
( сахар) , I ч. т*ска майонеза иди сметаны, хлеб. 

Натереть морковь на терке. Затем заправить ее лимонным и 
клюквенны м соком. По вкусу добавитъ немного майонеза или 
сметаны. Выложить салат на ломтики хлеба. I оптвые бутербро¬ 
ды украсить зеленью. 

бутерброды с морковью И ЧЕСНОКОМ 

>2 моркови. Юг сливочного масла, 2 дольки чеснока. Іяйио, 
сваренное вкрутую, 100 г майонеза. 

Отварить морковь. Очистить ее и натереть на средней овощ¬ 
ной теркс. Затем немного обжаренъ в масле. В полученную массу 
добавить мелко нарезанный чеснок, майонез. Все тщательно 
перемешать. Затем выложить толстым слоем на смазанные сли¬ 
вочным маслом ломтики белого хлеба. Готовые бутерброды 
украсить яйцом. 

БУТЕРБРОДЫ С ПАСТОЙ ИЗ МОРКОВИ 
К МОРСКОЙ КАПУС ТЫ 

V у ню г морской капусты, 100 г пюре и? моркови, I ст. ложка 
сухого молока, 0,5 ч ложки горчицы, сахар, со. ѣ по вкусу, 4 ст 
ложки растительного масла, 0,5 ч. ложки лимонной кислоты. 

Промыть морскую капусту. Выдержать ее » воле 30 минут и 
трижды отпарить (по 15 миг гут) при соотношении воды и ка- 
пусты 3:1, каждый раз меняя воду. Подготовленную капусту 
выдержать в слабом растворе уксуса с добавлением соли. За¬ 
тем откинуть капусту на дуршлаг 1 , дважды пропустить через 
мясорубку. После этою соединись пюре из морской капусты с 
морковным пюре. Добавить в эту массу сухое молоко, гор- 
чипу. сахар, соль, растительное масло и лимонную кислоту. 
Полученную насту тщательно взбить, затем охладить. Выда¬ 
вить пасту с ггомошью кондитерскою мешка на ломтики хлеба. 
Украсить лимоном и веточками зелени, 

БУТЕРБРОДЫ СО СВЕКЛОЙ 

, ІбОг ржаного хлеба. І20г вареной свеклы, 30 г сливочного 
масла, зелень петрушки и укропа ши 40 г соленых огурцов. 

Свеклу очистить. Нарезать се тоненькими кружочками. Лом¬ 
тики хлеба намазать маслом, уложить на них свеклу. Затем 
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посыпать готовые бутерброды зеленью пли положитъ ломтики 
соленого огурца. 

БУТЕРБРОДЫ СО СВЕКОЛЬНОЙ ЗАКУСКОЙ 

> Ломтики хлеба, 300 г свеклы, 150 г плавленого сыра, 60г грец¬ 
ких орехов, тгѵісный лук, чеснок, соль по вкусу . 

Сварить свеклу. Затем вареную свеклу и сыр натереть на 
крупной терке. Добавить в эту смесь толченые орехи, измель¬ 
ченным чеснок. Посолить, заправить майонезом и тщательно 
перемешать. Полученную массу выложить на ломтики хлеба. 
Украсить зеленью или майонезом. 

БУТЕРБРОДЫ С КАРТОФЕЛЕМ, СЕЛЬДЬЮ II ЛУКОМ 

> 4—6 ломтей ржаного хлеба, 20—30.г горчичного іии ничногн мис.іа, 
5 пареных картофелин, ІЮ г филе сельди, лук. стручковый перец 
или помидор, зелень петрушки и укропа, 120 г сметаны. 

Густо смазать маслом большой ломоть хлеба. Покрыть его 
кусочками картофеля, на них уложить поперечными рядами 
нарезанные полосками кусочки сельди. Сверху положить руб¬ 
леный или нарезанный колечками лук. Полить сметаной, ук¬ 
расить зеленью у кропа или петрушки, стручковым перцем или 
помидорами Можно приготовить бутерброды без сметаны. 

БУТЕРБРОДЫ С ПИКАНТНОЙ БАКЛАЖАННОЙ ИКРОЙ 

> 2 крупных спелых баклажана, 3 головки чеснока, 150 г майоне¬ 
за, саль по вкусу, зелень, ломтики хлеба 

Испечь баклажаны, дать нм остыть. Затем очистить их от 
кожуры и мелко порубить. Добавить майонез, сачь по вкусу, 
мелко нарезанный чеснок, нее взбить. Полученную икру уло¬ 
жить на ломтики хлеба и посыпать зеленью. Хлеб можно брать 
поджаренный. 

БУТЕРБРОДЫ С САЛАТОМ ИЗ СЫРОЙ КАПУСТЫ 

* 100 г капусты, і ст. ложки кислого сока. I ч. ложка сметаны 
или майонеза (сахар), хлеб, 

Нарезать тонкой стружкой свежую капусту. Затем размять, 
чтобы из нее вышел сок, заправить кислым соком (лимон¬ 
ным или яблочным). В полученную массу добавить немного 
сметаны или майонеза или сметаны. Салат красиво выложить 
на хлеб. Готовые бутерброды украсить зеленью. 


V 
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БУТЕРБРОДЫ С САЛАТОМ ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ 

> {00 г квашеной капусты, I пе&тыиое яблоко. 0,25 моркови, 
0,2 корня сельдерея, / ч. ложка сметаны, соль, сахар, х/іеб. 

Квашеную капусту хорошо размять. Изрубить ее. Затем к 
ней добавить тертые яблоки, морковь, сельдерей и сметану. 
Заправить все сахаром и солью. Тщательно перемещать Салат 
красиво выложить на хлеб. 


ОТКРЫТЫЕ БУТЕРБРОДЫ С ГРИБАМИ 
И С ДОБАВЛЕНИЕМ ГРИБОВ 

БУТЕРБРОДЫ С ГРИБАМИ 

ѴІООг грибов, I луковица, 20 г сливочного масла, і ст. ложка 
сметаны, саяь по вкусу. 

Можно использовать разные грибы: шампиньоны, опята, 
боровики, подберезовики и т. л. Грибы хорошо промыть, об¬ 
сушить, нарезать соломкой и обжарить с луком. Затем жаре¬ 
ные грибы заправить сметаной, добавить по вкусу соль и спе- 
ціНі. Холодную грибную массу положат, на ломтики хлеба, 
украсить маленькими шляпками грибов и зеленью. 

Вместо свежих грибов можно приготовит!, сушеные или 
соленые, 

БУТЕРБРОДЫ С СОЛЕНЫМИ ГРИБАМИ И КОПЧЕНОЙ 

КИЛЬКОЙ 

>240 г хлева* 120 г гри(к&. 30 г сливочного масла, 60 г китси, 
тленъ петрушки а укропа. 

Пропустить соленые ірнбы дважды через мясорубку, Лом¬ 
тики хлеба смазать маслом. На них уложить грибную массу. 
Сверху положить копченую кильку к шпроты. Украсіпъ бутер¬ 
броды мелко нарезанной зеленью. 


БУТЕРБРОДЫ С СОЛЕНЫМИ ГРИБАМИ И КАРТОФЕЛЕМ 
На ломтик хлеба положить слой вареного картофеля, на 
него мелко нарезанные соленые грибы, заправленные жаре 
ным луком л растительным маслом. Сверху уложить несколь¬ 
ко колечек реі іча того лука, а в них мелко нарзанную зелень 
петрушки или укропа 
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БУТЕРБРОДЫ С ВАРЕНЫМИ ГРИБАМИ II МАЙОНЕЗОМ 

' 240 г хлеба, 80 г грибов. 70 г майонеза, зелень петрушки и кк- 
ртт ты зеленою лука. 

Отварить белые душеные гриГл.і Меям» их порубитъ. Затем 
ыу массу заправить майонезом, посолить и перемешать. По¬ 
луют юй смесью намазать ломтики хлеба. Украситъ мелко на- 
резанной зеленью, 

БУТЕРБРОДЫ С ЗАПЕЧЕННЫМИ ШАМПИНЬОНАМИ 

г 240 г л-іе&ь 270г шампиньонов, по 30 г едштчяого масла и 
мас.пш, 40 г лимона л 2 яйца, саль по вкусу. 

Посоіініъ шляпкисвежих шампиньоне®. Зятем положить их 
на смазанный жиром противень и запечь в духовом шкафу 
и стывшие грибы мелко нарезать, истолочь п перемещать с 
растертым маслом. Готовую смесь намазать на ломтики хлеба. 

уі ерброды украсить дольками маслин, кружочками лимона 
и мелко рубленными яйцами. 

БУТЕРБРОДЫ С ШАМПИНЬОН АМН 
И СВЕЖИМИ ПОМИДОРАМИ 

' 200 г маринованиях шампыюмт, ржаной хлеб, ниточное моею, 
вкусу**** Ш>и °‘ I ^локо, помидоры, зеленый лук, сахар, соль по 

I рибы нашинковать. Добавить в них сметану, нарезанный 
репчатый лук, измельченные яйцо и яблоко. Ломтики хлеба 
намазалъ сливочным маслом и покрыть толстым слоем полу¬ 
ченной массы. У красить кусочками помидоров и зеленью. 


ОТКРЫТЫЕ БУТЕРБРОДЫ С ОРЕХАМИ 
И С ДОБАВЛЕНИЕМ ОРЕХОВ 


БУТЕРБРОДЫ С ОРЕХАМИ 

' 160 г пшеничного хлеба, 40 г сливочного масла, по ІЧ г ядеп 
орехов разных видов. 4 

I Іамазэть маслом ломтики хлеба. Затем «осыпать их толче¬ 
ными поджаренными орехами. 
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БУТЕРБРОДЫ «ДЕЛИ КАТЕС» 

> 50 г любых ореха*. ИЮ г сливочного мост іш маргарина, 100 г 
отпарной курицы. Мускатный орех по вкусу. 

Ядра орехов поджарить и перемолоть. Затем вмешать их во 
избитое масло или маргарин. Поместить в холодильник, чтобы 
затвердело. Из полученной массы сделать шарики, которыми 
украсить бутерброды с отварной курицей. С’верху посыпал ъ 
молотым мускатным орехом. 
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ОТКРЫТЫЕ БУТЕРБРОДЫ 
ГОРЯЧИЕ 


ГОРЯЧИЙ БУТЕРБРОД 
С ГРИВАМИ И ПОМИДОРАМИ 

'•■4—6ломтей черного ши белого хлеба, 200г грибов, I ст. яаж- 
ка сміеочного масла или маргарина, 2 ч. міжкц муки. 0,5 смака 
на сметаны, і помидор, 2 ст. .іюжки тертого сыра , Г луковица 
солъ, перец по вкусу. 

Мелко рубленые грибы с добавлением лука паессровдть в 
сметане, і юка соус не загустеет, заправить солью и перцем. 
На каждый ломоть нанести масло, толстый слой грибной массы. 

верху положить кружочки помидора, кольца лука, посыпать 
тертым сыром. Запечь бутерброды в горячей духовке, пока верх¬ 
ний слой не подрумянится. 


ГОРЯЧИЙ БУТЕРБРОД 
С ВЕТЧИНОЙ И ТВОРОГОМ 

г-4 6 лаптей белого хлеба, 4-6 кусков жирной нет чины (гру¬ 
динки). КО г творога, 1/3 взбитаго лица, перец по вкусу. 

На хлеб положить ломтик ветчины. Затем покрыт ь его сверху 
толстым слоем творога, смешанного со взбитым яйцом. Бу¬ 
терброды посыпать перцем. Запечь их в духовке. 


ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ 
С МЯСНЫМ ФАРШЕМ 

'* I батон х/іеба, 400-500 г мясного фарша с луком, /- 2 яйца. 100 г 
сливочного масла, щепотка натертого мускатнаго Ореха, гамъ и 
молотый перец по вкусу, немного матка или воды, 150 г сыра. 

Приготовить мясной фарш с луком (как тыя котлет), доба¬ 
вить взбитые яйца, натертый на мелкой терке мускатный орех, 
соль н иереи по вкусу и немного молока или волы для сочно¬ 
сти. Все хорошо размеша ть и даже избить. Каждый ломтик хлеба. 
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смазанный маслом, покрыть слоем фарша толщиной 1,5—2 см. 
Сверху положить тонкие пласты сыра и поставить в разогре- 
туго духовку. Запекать лучше н верхней части духовки в тече¬ 
ние 15-20 Минут, до готовности мяса. Если бутерброды пере¬ 
держать в духовке, то фарш получится недостаточно сочным. 
Добавление мускатного ореха придаст особый вкус мясу, чем 
оно и будет отличаться от обыкновенной котлеты. 


ГОРЯЧИЙ БУТЕРБРОД С КОЛБАСОЙ 
И ЯБЛОКАМИ 

4—6 ломтей белого х,іс6а. 20 г сливового мае ш или маргарина, 
І50 г кааченоіі дашштей тлйосы, 2 небольших яблока, / поми¬ 
дор, намного хрена, ветошный жир. 

Ломши хлеба обжардеть е обет сторон в масле. Положить 
на них тоненькие кружочки жареной колбасы. Затем натереть 
на крупной терке яблоки, обжарить их в ветчинном жиру, 
добавятъ хрен и уложить горкой на колбасу. Бутерброды укра¬ 
сить кружочками помидора, 

РОТТЕРД/ѴѴІСКИЕ ЛОМТИКИ 

> 2 ломтика белого хлеба* тело, горница по туеу* 2 тонких 
тмтика нежирной ветчины, 2 ломтика сыра *гауда* (или кос- 
тройского), 2 помидора, красный перец по вкусу, немного зелена 
петрушки, укропа, зеленого лука. 

Ломтики белою хлеба обжарить. Затем намазалъ их маслом 
и слег ка горчицей. Положитъ на каждый ломтик ветчину* сыр 
и іюмидор, Посыпать ломтики помидора перцем. Все запечь в 
лѵховке. Как только сыр начнет плавился, бутерброды готовы. 
Помидоры посыпать зеленью. Рассчитано наадн^две порции, 

«ЗАМКИ ЛАУРЫ* 

>2 вица. 0,75 стакана молока, / ч. ложка ватин. 8ломтиков 
батона, / апельсин, немного клубники. 

Вбитъ в глубокую тарелку I яйцо, затем добавить 1 белок, 
ваниль. К этой массе добавить молоко. Вес перемешать. Разо 
греть сковороду и смазать ее маслом. Обмакнутъ с двух сторон 
кусочки хлеба в приготовленной жидкости, положитъ на ско¬ 
вороду и поставитъ в духовку, Выпекать 5 минут, пока нс обра¬ 
зуется золоти ста а корочка. 

Готовые бутерброды выложить на тарелку н украсить лоль 
ками апельсина, клубникой 
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•ЧУДЕСА МАЛЬТЫ» 

м 8 ломтиков хлеба. I ст. ложка муки. I ст. ложка тиючного 
масла, I стакан молока, ІОО г сыри, СОЛЬ по вкусу. 

И разш ретой с коіюроде растопить масло н і юджарить муку'. 
Затем добавить молоко, соль. Довести до кипении и тушить 5 
минут. 

1 Іослс этого обжарить хлеб в отдельной сковороде на сливоч- 
ном масле. Залитъ обжаренный хлеб приготовленным ранее со- 
усом, Сверху посыпать сыром, запечь в духовке. 


«ОРАНЖЕВЫЕ ОСТРОВА.. 

* Я ломтиков хнѵа. 50 г маргарина, 2 большие моркови, ІОО г 
сыра. 2 ст. ложки толченых сухарей, 2 помидора, 2 огурца не¬ 
много зелени. 

Хтсб обжарить на маргарине с обеих сторон. Сварить мор¬ 
ковь, нарезать ее кружочками. Натереть на терке сыр, разо¬ 
греть его на маргарине с сухарями. Положить на каждый дом- 
тнк хлеба несколько кружочков моркови, а сверху на нііх- 
сырс сухарями. Бутерброды поставить в духовку на 2- Зминуты. 

Готовые помидоры украсить дольками помидоров и огур¬ 
цов. 


•ЯИЧНЫЕ СТРАСТИ» 

> Л ломтиков хлеба, 2 ст. ложки сливочного масла, 3 яйца, 3 ма¬ 
ринованных огурца, I луковица, 0.5 банки майонеза. ІОО г сыра 
соль, перец по вкусу. 

С варить вкрутую яйца, мелко их изрубить. Порезать лук и 
огурцы. Перемешать их. Затем добавить яйца, майонез. Все 
тщательно перемешагь. 

Положитьш каждый ломтик приготовленную смесь. Сверху 
посыпать тертым сыром. Запечь бутерброды в духовке. 


♦СПАСЕНИЕ РИМА* 

У 8 ломтиков хіеба, (00 г сливочнаго масла, фіие маринованной 
рыбы. 4 яйца, 100 г брынзы, 2 ст. ложки крошек белого хлеба, 
I ч. ложка томатного пюре. 50 г сыра. 

Намазать маслом хлеб. Натереть на терке брынзу и сыр, 
Смешать брынзу с яичными желтками и крошками белого 
хлеба. Приготовленную смесь намазать на хлеб. Сверху подо- 
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жить филе рыбы и томатное пюре Бутерброды запечь в духов¬ 
ке. Готовые бутерброды посыпан, тертым сыром. 


«ВТОРАЯ ЖИЗНЬ. 

У8 ломтиков хлеба, 2 яйца, 0,75 стакана мошка, ! ст. ложка 
сахара. I ап. ложка слімтчного масла, 0,5 стакана повидла, 2 ст, 
ложки измельченных орехов. 

Желтки смешать с сахаром. Затем добавить молоко. Все хо- 
рошо перемешать. Обмакнуть с двух сторон ломтики хлеба в 
мри готов ленной жидкости, поджарить на сливочном масле. 

Всыпать в повидло орехи, перемешать, намазать на хлеб. 
Переложить бутерброды на противень, Сверху застить взбиты¬ 
ми яичными белками. Поставить бутерброды в духовку на 7- 9 
минут. 


♦КУРОРТНАЯ ЖИЗНЬ» 

к 0,25 буханки хлеба (батона), 2 батана. 2 банана, 0,25 грана 
та, і стакан сметаны, 0,5 стакана сахара, 0,5 стакана ес- 
нилыюго сахара. 

Разрезать хлеб на маленькие ломтики. Очистить апельсины 
и бананы, порезать их большими дольками. I Іанизать на шпаж¬ 
ки поочередно дольки апельсина и банана, разделяя их ку¬ 
сочками хлеба. Шпажки поместить в духовку и выпекат ь, пока 
хлеб не подсохнет. 

В эго время приготовить соус: взбить сметану с сахаром, с 
ванильным сахаром, добавить зерна граната. 

Выложить шпажки на тарелку, рядом поставить соус, и 
можно звать гостей к столу. 


«РАДУ ГА¬ 
УЯ ломтиков хлеба, I морковь, Г средняя картофелина. 100 г 
цветной капусты, 0,5 среднего кабачка, 2 яйца, 3 ст. ложки 
консервированного зеленого горошка, ! ст. ложки сливочнаго 
масла, 100г сахара, ешь по вкусу. 

Морковь, капусту, кабачок, картофель отварить и обжа¬ 
ритъ. К ним добавить зеленый горошек, взбитые яйца со сли¬ 
вочным маслом, соль. Все хорошо перемешать. Овощи поло¬ 
жить на ломтики хлеба, посыпать тертым сыром, поставить в 
духовку на 5 минут. 
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«ЗАКУСКА СУМО ИСТА. 

*8 ломтиков хлеба. 200 г филе сменой сельди, О.І стакана ва¬ 
реною риса, / яйца. ! лук&нща, / ст. ложка ашвочного мост. 

Хлеб подсушитъ в духовке. Филе порезать. Лук наруби л» и 
Обжарить на сл ивочном масле. Яйцо взбитъ. 

Положитъ в кастрюлю филе, лук, рис, залитъ все взбитым 
яйцом. Затем поставить на огонь и прогреть. Приготовленную 
массу намазать на хлеб и запечь в духовке, 

«ТВОРОЖНЫЙ ДЕСЕРТ* 

V8 ломтиков хлеба (батана), 400 г. творога, 2 яйца, / м . лаж- 
ка сахара, I ст. ложка сметного масла, сухари. 

Растереть яйца с сахаром; затем добавитъ творог, сливоч¬ 
ное масло, сухари и хорошо перемешать. Приготовленной 
массой намазать хлеб. Поста вить бутерброды в духовку на і-2 
минуты. 


•ВИШНЕВЫЙ САД* 

ѴА ломтиков хлеба (батона), I стоков вишен бел косточек. 

стакан сахара, / іт, ложка молока, 2 яйца, 1 ст, ложка с іи- 
вочнѵгп масла , соль по вкусу. 

Взбить яйца. К ним добавитъ сахар, молоко, шпини ели- * 
ночное маем. Все тщательно переметаетъ. Приготовленной сме- 4 
сью залить хлеб. Поставить бутерброды в духовку на 5 минут. 

♦УКРАИНСКАЯ ЗАКУСКА* 

>8 ломтиков хлеба, ИЮ/сала, 2 яйца, / стакан молока, 2 ст. 
ложл и сливочного м де ш? I ст. ложка муки. 

Взбитъ яйцо, добавить молоко, сахар. Хорошо перемешать 
Обмакнуть с двух сторон кусочки хлеба в приготовленной 
жидкости. Положить на каждый ломтик хлеба кусочек сала. 
Переложитъ хлеб на сковороду, смазанную сливочным мае- 
лом» Бутерброды поджарить, 

«УЗНИК ЗАМКА ИФ» 

> ІО сладких сухарей, 4 яйцо, / ст. ложка сахара , / ст .южка 
итма, I ст /южки сливочного масли, немного зелени. 

Растереть желтки с сахаром, добавить молоко. Зачем залить 
этой смесью сухари на 20 минут. 
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Через 20 минут добавить к сухарям изюм и взбитые белки. 
Приготовленную массу выложить на противень и запечь в ду¬ 
ховке. При подаче порезать на кусочки и украсить зеленью. 


«ДЖУНГЛИ АМАЗОНКИ* 

> 8 ломтиков хлеба, 300 г отварного мяса. 1 луковица. 2 ст 
ложки сухарей, ! яйцо, 2 ст. макни сметаны, 3 ст. ложки ели- 
ночного масла ш соль по вкусу. 

I іропустнть через мясорубку мясо к лук, добавить к ним 
сухарей и поджарить па сливочном масле. Вбить в мясо яйш, 
положить сметану, содъ и жарить 1-2 минуты* Приготовлен¬ 
ным фаршем намазать кдеб* переложить на противень, пред¬ 
варительно смазанный маслом. Поставитъ бутерброды в духов¬ 
ку на 10 минут. 


*БЛАЖЕНСТВО НОЧИ* 

У ^ломтиков хлеба, 200г свежих грибіж, / ст, /&жка оіщтчного 
Мвсда, 0,5 стакана сметаны, I помидор, 2ст. ложки тертого 
сыро , / лукопицп. соль, перец № вкусу 

Медке порубить грибы. Затем их пережарить. К грибам до¬ 
бавить муку, сметану* соль, перец н т постоянно помешивая, 
тушитъ* пока соус нс загустеет. 

Намазать маслом каждый ломтик хлеба* затем грибной мас¬ 
сой. Сверху положитъ дольки помидора, колечки лука и посы¬ 
пать тертым сыром. 

Бутерброды положитъ на противень или на сковородку, 
поставить в духовку н залечь, пока верхний слой не подрумя¬ 
нится. 


«ЖЕНЕВСКОЕ ОЗЕРО* 

> 8рогаликов, ИЮ г е пшочиаго масло, 0 Г 75 стакана сахара, 100 г 
растертаго мака, 0,5 л молока. 

Вскипятить молоко и наліггьего в глубокую тврелку, доба¬ 
витъ сахар, растопленное сливочное масло, мак. Все хорошо 
перемешать. 

Слегка подогреть рогшшки на сковороде, затем перелей 
жить их на блюдо. Налить молоко в пиалы и подать к столу. 
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.РАСПЛАВЛЕННОЕ С’ЧАС-ТЬЕ* 

>5 ломтей хлеба. 8 котлет, 100 г любого сыра, Iлуковица, ш- 
«очное маоо. соль, перец по вкусу. 

Мелко порубить лук, пережарить его. Сыр порезать плас¬ 
тинками. 

Намазать хлеб маслом. Положить на каждый ломтик жаре¬ 
ный лук, затем котлету и пластинку сыра. Переложить бутер¬ 
броды на противень. Запекать в духовке, пока сыр не оплавится. 

« БЛИЗНЕЦЫ- 

>&ломтиков хлеба, 100 г ветчины, ІОО г творога. I яйцо, перец 
по вкусу. 

Взбить яйцо; смешать ею с творогом. Порезать ломтиками 
ветчину. 

Положить на каждый ломтик хлеба ломтик ветчины, сверху 
помазать творогом. Затем переложить бутерброды на сковоро¬ 
ду или противень. Запекат ь в духовке, пока хлеб не подрумя¬ 
нится. 


•КОНТРАСТЫ ЖИЗНИ* 

> аммтикт хлеба, 150 г любой колбасы, сливочное шею, 1 по 
мидѵр. 2 яблока, немного хрени 

Обжарить в масле ломтики хлеба с обеих сторон. Порезал, 
колбасу кружочками и тоже обжаритъ. Потереть яблоки на 
крупной терке, обжарить их. Затем » них добавить хрен. 

Положить на каждый ломтик хлеба кусочек колбасы, за¬ 
тем слой протерты* яблок, а сверху дольку помидора. 
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ОТКРЫТЫЕ ГОРЯЧИЕ 
БУТЕРБРОДЫ-ГРЕНКИ 


I и нки из стишков и катанок 

1 *Нй 200 г баранок или бубШсов 1,5 стакана кипятка, 3 с.т. 
ложки сливочного масла иш маргарина. 

Сухие бублики или баранки обваритъ крутым кипятком. Ос¬ 
тавить до набухания. Затем Обжарить на масле или маргарине. 


ГРЕНКИ С СЫРОМ 

> На 200 г хлеба - 2 ст, ложки сливочного масла иди маргарина, 
2 ап. ложки тертого сыро, зелень петрушки по ѵкусу. 

Нареаатъ хлеб ломтиками толщиной I см. Поджарить их па 
масле или маргарине до золотистого цвета. При подаче разло¬ 
жить гренки по тарелкам, посыпать тертым сыром, нарезан¬ 
ной зеленью петрушки и залить бульоном. 

ГРЕНКИ С ТВОРОГОМ 

К На 200 г хлеба 150 г творога. }-2ст. ложки молока или 
сметаны, соль и тмин по вкусу. 

Хорошо растереть творог. Смешать его с МОЛОКОМ или сме¬ 
таной. Пшеипчп ын или ржаной хлеб сбрызнуть водой и разо- 
іретьдо мягкости л духовке иди па сковороде, накрыв крыш¬ 
кой. Разогревать хлеб можно без жира или ни любом масле или 
маргарине. Нй горячие мягкие гренки намазать толстым слоем 
гвдрога. В творог при желании добавить немного соли м тмина. 


ГРЕНКИ С ТЕРТЫМ СЫРОМ ИЛИ БРЫНЗОЙ и яйцом 

>300 г хлеба, 0.5 стакана мшокп, 2 ст. ложки маргарина, 1 яйцо. 

2 ст. ложки тертого сыра или брынзы. 

Пшеничный иди ржаной хтеб нарезать кубиками или лом¬ 
тиками, смочить в молоке, взбитом с яйцами, посыпать тер¬ 
тым сыром или брынзой. I Іоджаритъ на маргарине до подру¬ 
мянивания. Подавать к прозрачному бульону или овощному 
пюре. 
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ГРЕНКИ С БРЫНЗОЙ И МОЛОЧНЫМ СОУСОМ 

>200 г хлеба, ( ап, ложка списочного мааіа, 2 ст. ложки тер- 
той брынзы, / стакан соуса. 

>Дшіщта: \ ст. ложка пшшшюшй мука, I ст. ложка сшитого 
моею, I токаи матка, ешь по вкусу* 

Нарезать хлеб ломтиками толщиной I см. Подсушить его до 
золотистого цвета. Полученные сухарики намазать сливочным 
маслом, посыпать тертой брынзой, сложить на блюдо* залить 
горячим соусом, Сразу же подать на стал. 

Пршчтгошіение соуса: пассеровать муку с маслом, развес¬ 
ти горячим молоком, посолить по вкусу. Проварить лриго- 
топленную массу на слабом огне до получения соуса средней 
густоты. 


ГРЕНКИ С ЧЕСНОЧНЫМ СОУСОМ 

► /50 <? ржаного кіеба, 25 г растительного масла. 

гДія соуса 2 даіъки чеснока, 0 г 5 личного жстка, 60 с расти 
шлышгалшет, 0,5 лимона, соль по вкусу. 

Ломтики хлеба обжаритъ на масле. Залитъ их чесночным 
соусом 

Приготовление соуса: истолочь чеснок, добавить понем¬ 
ногу, растирая, желток и масло. Загграпить соком лимона и 
солью, влить холодной кипяченой воды, чтобы он приобрел 
консистенцию майонеза, 

ГРЕНКИ С ЛУКОМ, ЧЕСНОКОМ И ПЕРЦЕМ 

+■200 г хіеба, 2 ст. ложки жира , / луковица (2* 3 дольки чесно¬ 
ка), соль и перец по вкусу. 

Нарезать хлеб ломтиками. Поджаритъ его с обеих сторон на 
растительном масле, маргарине или сале. Положить на них 
нарезанный кольцами поджаренный репчатый лук или рас¬ 
тертым чеснок. Посыпать зеленью. Лук или чеснок можно за- 
мснить красным молотым перцем. Подавать к шву, бульону, 
овощам. 


ГРЕНКИ С САЛАТОМ ИЗ СВЕКЛЫ 

* На 200 г грешим* 200 г шкім, 2 ап ложки растительною 
Млела, уксус* лимонная кислота, сахар и соль но вкусу. 

Сваритъ свеклу. Пропустить ее через мясорубку или наіе 
рсть на крупной терке, заправить растительным маслом, ук¬ 
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сусом* лимоном или лимонной кислотой, солью, по жела- 
пию добавитъ либо тертый чеснок, лук, либо сахар. Подать 
пюре на Блюде, окружив гренками* поджаренными на расти¬ 
тельном масле, 

ГРЕНКИ < МОРКОВЬЮ, ТУШЕННОЙ В МОЛОКЕ 

V На 200 г гренков 200 г моркоеи. / ст ложка статном мос¬ 
ла или маргарина, і ч. ломка муки, 0 Г 5 стакана молока, соль и 
сахар т вкусу. 

Почистить морковь, натереть ее на терке, нареэщъ кубика¬ 
ми. Тушитъ до мягкости в сливочном масле или маргарине и 
молоке. Заправитъ мукой, смешанной с молоком, прогреть, 
добавить соль и сахар. Подать пюре на блюде, окружив грен¬ 
ками, поджаренными на сливочном масле или маргарине. 


ГРЕНКИ С ПЮРЕ ИЗ ШПИНАТА 

I* На 200 г гренков 200 г шпината, I ст. ложка муки, і яіщін 
/ ст. ложка растительного масла, морковь, редис, соль и поми¬ 
доры по вкусу. 

Мелко изрезать шпинат, залитъ небольшим количеством 
кипятка, вскипятить, влить при помешивании яйцо. Добавить 
размешанную в воде муку, растительное масло. Все тщательно 
перемешать. Посолить и еще раз вскипятить. Выложить наблю- 
до, украсить отварной морковью, редисом и помидорами. 
Подалъ шоре на блюде* окружив гренками, поджаренными на 
сливочном масле или маргарине. 

ГРЕНКИ Г ФАСОЛЬЮ И МАСЛИНАМИ ПО-АРМЯНСЖИ 

> На 200 г хлеба 0,5 отжат* малика. 1 яйцо, 2 ст ложки мар¬ 
гарина. 0.5 стакана сухой фасащ, ! крупная луковица, 3 ст 
ложки растительного масла, / ст, ложка томато пюре, 0,5 ч. 
ложки молотого красного перца, 15-20 моат* ешь и молотый 
черный перец по вкусу-. 

Отварить фасоль (предварительно замочив сс). Мелко наре¬ 
занный репчатый лук обжарить в растительном масле, доба¬ 
витъ томат-пюре и пассеровать. Добавитъ молотый красный 
перси и сваренную фасоль. Посолить. Затем влить немного го¬ 
рячей воды и варить на слабом огне до тех нор, пока жидкость 
не выпарится (следить, чтобы нс псщгорсло). Хлеб нарезать 
квадратиками, смочитъ в молоке и во взбитом яйце* обжа¬ 
ритъ, Готовую массу из фасоли выложить на блюдо гормон* 
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посыпать молотым черным перцем. Вокруг положить гренки, 
между н им и шел ины. 


ГРЕНКИ С ЗАПЕЧЕННЫМИ ГРИБАМИ 

> 150 р. хлеба, 240 г грибов, 25 г сливочного масш й 2 нйца, зе¬ 
лень петрушки и укропа или лука, перец черный молотый, соль 
по вкусу. 

Шляпки свежих крупных грибов одинакового ре імера уло¬ 
жить нк смазанный жиром прогниет,. Посолить На каждую 
шляпку положить немного масла, посыпать перцем. Запечь 
шляпки в духовке. Желтки сваренных вкрутую яни раезереть 
с солью, выложить на грибы. Посыпать мелко рубленной 
зеленью. 

Ломтики хлеба поджарить с обеих сторон. Остудить. На 
каждый ломтик положитъ по одной грибной шляпке, вокруг 
расположить рубленые белки, смешанные с зеленью и спе- 
шіями. 


ГРЕНКИ С БАКЛАЖАНАМИ 

> На 200г хлеба 3 ет. ложки растительного масла, 2 сред¬ 
них баклажана, 2 помидора, зелень петрушки, укропа, саль по 
вкусу. 

Ломтики хлеба слегка смочить в воле. Зат ем поджарить до 
-золотистого цвета на растительном масле. Из баклажанов при- 
готовить торе. Добавить в него помидоры, соль и раститель¬ 
ное масло. Разложить торе на гренки. Посыпать зеленью. 

ГРЕНКИ ИЗ РЖАНОГО ХЛЕБА СО СВЕКЛОЙ. 

ЧЕСНОКОМ, МАЙОНЕЗОМ 

> На 200 а ржаного хлеба 1 небольшая свекла, б- #далек чес¬ 
нока, 2 с/л. ложки майонеза. 

Ломтики ржаного хлеба смочить водой и обжарить на ско¬ 
вороде в растительном масле. На гренки положить натертую 
на крупной терке вареную свеклу, смешанную с толченым 
чесноком и майонезом. 

ГРЕНКИ С СОЛЕНЫМИ ГРИБАМИ 

У200 г хіеба, 3 ст. ложки растите лито масла, 100 г сшепых 
грибов, 0,5 луковицы, зелень. 

Ломтики хлеба сбрызнуть водой и поджарить на расти- 


г .льном масле с обеих сторон. Соленые грибы мелко порубить 
имеете с репчатым луком, заправить растительным маслом к 
положит ь на гренки. Гренки украсить свежей или сушеной зе ¬ 
ленью укропа или веточками петрушки, сельдерея, кинзы или 
зеленым луком. 


ГРЕНКИ С КОЛБАСОЙ И ПОМИДОРАМИ 

>200 г хлеба, 150 г колоты, 500 г помидоров, 50г репчатого 
лука. 4 яйца. 40 г онточного масш, черный молотый перец, зе¬ 
лень петрушки и укрста. 

Ломтики хлеба обжарить. На горячие гренки положитъ об¬ 
жаренные ломтики помидоров, лук и колбасу. Из яіш приго¬ 
товить глазунью, выложить на колбасу, поперчить. Гренки 
можно посыпать рубленой зеленью. 


ГРЕНКИ Г’ КОЛБАСОЙ, ЛУКОМ И ПОМИДОРАМИ 

>200 ехяеба, НЮ г колбасы, 2 помидора, 2 луковицы. Зет. лож- 
ки аші, I ст ложки мелко шірезіштй зелени, соль т вкусу. 

Хіеб нарезать ломтиками, обжарить с обеих сторон. Сло¬ 
жить гренки в кастрюлю, накрыть крышкой, поставить на пар, 
і ггабы нс остывали. Репчатый лук нарезать, обжаритъ до золо¬ 
тистого цвета. Колбасу нарезать ломтикам и* слегка обжаритъ. 
На каждым гренок положить обжаренную колбасу, лук 4 ку¬ 
сочки помидоров, посыпать мелко нарезанной зеленью. При¬ 
готовленные гренки лучше подавать горячими. 


ГРЕНКИ ( МЯСНЫМ ФАРШЕМ ПО-ТАТАРСКИ 

> 4—6 ламтшт хлеба, 20 ? маргарина, 200 ? мят без костей, 
/лу ковица, 2 желтке, 3-^4 кильки, / маринованный огурец, соль 
и перец по вкусу } зеленъ петрушки. 

Ломтики хлеба поджарить и подсуй і ить так* чтобы снару¬ 
жи они хрустели, а изнутри оставались мягкими. Мясо на- 
скоблитъ или пропустить через мясорубку, добавить сырые 
желтки, рубленые кильки и огурец. Посолитъ* поперчить. Уло¬ 
жить полученную массу па поджаренные ломтики хлеба, ук¬ 
расить их зеленью петрушки. Желтки можно нс смешивать с 
мясом. Тоща в горке мяса сделать углубление, подмешать туда 
желток одного япца (для большей устойчивости можно окру¬ 
жить кольцами лука). 
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ГРЕНКИ С ФРИКАДЕЛЬКАМИ 

> 4-6 ломтей хлеба, 200 г 4 юршп р / пебаѣишя луковица, 1 спь 
ложка воды ши сметаны, 0,5 яйца, / ч ложка сяитяного мает, 
сшъ и перец па нкусу, 6 листьев салата, I сшеный или свежий 
огурец, і помидор. жир (ши растиггшыюе масло) 

Ломтики хлеба поджарите Фарш смешать с водой иди сме¬ 
таной, яйцом* растопленным маслом и рубленым луком. По¬ 
солить, поперчить. Сделать фрикадельки (25-30 штук), отпа¬ 
рить их в небольшом количестве воды иди поджаритъ в жире 
или масле. На одном краю ломтика хлеба положить фрика¬ 
дельки (5-6 штук), на другом лист салата и нарезанный огу¬ 
рец. Сверчу уложить половинку помидора, 

ГРЕНКИ С КОПЧЕНОЙ ГРУДИНКОЙ 

>200 г хлеба, 100 г копченой грудинки, 3 помидора, зелень, су¬ 
шеный украп. 

Копченую грудинку нарезать ломтиками. Положить их ид 
хорошо разогретую сковороду и обжарить без жира. Затем снять 
со сковороды ломтики грудинки и на жире, вытопившемся т 
грудинки, обжаритъ ломтики хлеба. Затем на этом же жире 
обжаритъ нарезанные кружочками свежие помидоры. На каж¬ 
дый іренок положить по ломтику грудинки и по кружку по- 
мпдора, попить соусом, оставшимся от обжаривания помило-^ 
ров. Посыпать гренки свсжеіі эоденью или сушеным укропом. 
Подавать к столу горячими. 


ГРЕНКИ Г ЖАРЕНОЙ СВИНИНОЙ И ЛУКОМ 

У Ш* г хгейа, 160 г оплаты, і(Ю г соуса * Южный* ш по 60 г рт- 
питого лука и топленаго свиного сала, черный мо ютый перец по 
вкусу, зшнь петрушки. укропа пли сельдерея, сть по вкусу. 

Свинину нарезать ш кусочки, слегка отбить, поперчить и 
поджаріпъ с салом. Затем добавить соус. Полученную массу 
хорошо проварить. Готовое мясо положитъ на гренки, сверху 
поджаренный лук, посыпать мелко нарезанной зеленью. 

ГРЕНКИ С ВЕТЧИНОЙ И ЯИЧНИЦЕЙ 

>200г рматигѵ черствіѵо хкби. }(Юг ветчины. 4 ішцн, 40г 
станка са.ш, а емнь петрушки и укропа или ииеный лук. 

Ломтики хлеба и ветчину обжарить. Из ниц прнготопить 
глазунью. На гренки положить ветчину. Затем сверху положить 
глазунью. Посыпать зеленью. 
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ГРЕНКИ С ВЕТЧИННЫМИ КОЛБАСКАМИ 
ПО-ШВЕЙЦАРСКИ 

> 8 ломтиков хлеба, 100 г вареной ветчины, 25 г сыра, горчица, 
красное столовое вино, спитчное масло, растите ѣное масло, 
Жіенъ петрушки 

Наѣдать ломтиками ветчину. Смазать ломтики горчицей, На 
них уложить ломтики сыра, сверху сбрызнуть Красным вином. 
Свернуть ветчину с сыром в колбаски и закрепить деревянной 
ШПИЛЬКОЙ. 

Колбаски смазал» растительным маслом и обжаритъ до тех 
пор, пока сыр не начнет плавиться. Поджаренные колбаски 
уложить на поджаренные на сливочном масле гренки и укра¬ 
сить зеленью петрушки. 

ГРЕНКИ С ВЕТЧИНОЙ, ЯБЛОКАМИ И ПОМИДОРАМИ 

>4—6 мімтикыі х. и.'ба. 20 г маргарина, 200г копчений грузинки 
{ветчины, бекона). 2 нблока, ! по.чидор, хрен. 

Большие ломтики хлеба обжарить е двух сторон я маргарине. 
На жареный хлеб положит!, тоненькие жареные ломтики ветчи¬ 
ны Протертые на крупной терке яблоки обжаритъ на ветчинном 
жиру, заправить хреном и положить горкой на ветчину. Рилом 
положить ломтики помидоров, і Іода ватъ к стешу сразу же. 

ГРЕНКИ С ЯЙЦАМИ ПОД СОУСОМ 

>200 г хлеба, 30 г сливочного мама, 2 яйца, па 50 г шпика и 
помидоров. 

>Дт соуса: 30мл сливйк, 30 г сыра, 2 яичных желтка, черный 
мимтшй перец, сть по вкусу'. 

Ломтики хлеба слегка обжарить. Из яиц приготовит і> глазу¬ 
нью, Шпик и дольки помидоровобжарить и положитъ на хлеб, 
сверху - глазунью. Политъ соусом и подать к столу. 

Приготовление соуса: тщательно смешать сливки, яичные 
желтки и тертый сыр. Поставитъ эту массу на водяную баню. Ва¬ 
рить до загустения, постоянно помешивая Приправить специями* 


ГРЕНКИ С СЕЛЬДЬЮ, КАРТОФЕЛЬНЫМ САЛАТОМ 
II ЯИЧНИЦЕЙ 

> 4—6 ломтиков черного Хіеба, 20 г сливочного масла или марга¬ 
рина, I сельдь, / с такай картофельного сената, яичница из двух 
яиц, і помидор, зелень петрушки и уьропа. 

Ломтики хлеба слегка поджаритъ на маргарине. Половину 
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бутерброда покрыть картофельным салатом т рядом горкой уло¬ 
житъ яичницу. Сел ьдь нарезать узкими ломтиками, уложить их 
в рил на картофельный салат и на яичницу. Украситъ помидо¬ 
рами и зеленью. 

ГРЕНКИ СО ШПИКОМ ИЛИ ВЕТЧИНОЙ, ХРЕНОМ, 
ПОМИДОРАМИ 

У 200 гхшба, 150 г ветчины ши 100 г шпика, помидоры, огурцы, 
/іес)ис § хрен и з&кнъ по вкусу. 

С жирной ветчины срезать сало. Поджарить ее на нем или 
на шпике ломтики хлеба. Сверху положитъ мелко рубленную 
ветчину или поджаренный шпик, а также дольки помидоров, 
или огурцов, или редиса и немного хрена или зелени. 

ГРЕНКИ С САРДИНАМИ 

> 4 ломтика х;]еба, 4—8 копсервироштых сердил (1—2 па каждый 
№ШПШсх/іеби). 5~ 4 ч тжкиаштачтго масла, 1 2 помидора, 4 кру¬ 
жочке ши дольни лішта, веточки петрушки и зеленый сшат. 

Нарезать белый хлеб четырехугольными ломтиками без кор 
ки. Слегка поджарить нх в сливочном масле. Сразу покрыть 
сардинами* украсть дольками лимона, помидора и веточка¬ 
ми петрушки. Рядом положить листики зеленого салата. 

ГРЕНКИ С РЫБОЙ И ХРЕНОМ 

> 4—б ломтиков хгеба, 20~30 г Ыив очного масла, 200—300 г све¬ 
жей ши копченой рыбы, 2~3 ст. ложки тертого хрена, 2-3 ст 
ложки сметаны , / помидор или морковь, красный стручковый 
перец, укроп ши зеленый лук, соль по вкусу. 

На продолговатый ломоть поджаренного или смазанного 
маслом и хреном хлеба уложить большой кусок вареной, жа¬ 
реной или копченой рыбы. Сверху и рядом положить сметану, 
смешанную с тертым хреном. Рядом-ломтики помидора иди 
моркови, измельченного стручкового перца, украсить зеле¬ 
нью укропа, рубленым луком. 

ГРЕНКИ С СЫРОМ ПО-АНГЛИЙСКИ 

>6 ломтиков (толстых) батона, 250г тертого твердого сыра * 
Зет , ложки сливочного масла или маргарина, 0,125 п пива, 0,5 ч. 
ложки красного мытого перт, / * ЛРЖКй горчицы, I—2 желтка- 

Ломтики хлеба обжаритъ с обеих сторон. Растопить масло 
на слябом огне и* постоянно помешивая, добавитъ сыр и пиво. 
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Затем приправить красным перцем и горчицей. Желтки взбитъ 
и, помешивая, также шипъ на сковороду. Еще раз разогреть 
на огне, но нс доводить до кипения. 

Полученной массой намазать гренки и поставить их на не¬ 
сколько минут в духовку. 

ГРЕНКИ «НОВОГОДНЯЯ ЗАКУСКА» 

У 400 г хлеба , / стакан шлака ши воды, 2 яйца, 3 ст. ложки 
сливочного масла ши маргарина, 300 г вареной колбасы ши вет¬ 
чины, 3 яйца, сваренных вкрутую, 

УДщ жіиеки: / банки майонеза, 100 г ветчины ши колбасы, 
/ соленый огурец 

У Для соуса: / ст. ложка муки, / ст, ложка сливочного масла, 
( стакан маюка, сок 0,5 лимона 

Хлеб нарезать ломтиками. Смочить их б холодной вше или 
молоке, а затем во взбитых яйцах. Обжарить ломтики хлеба я 
сильно разогретом жире до золотистого цвет На каждый і репок 
іішшжнть ломтик ветчины шш колбасьц на ник-кружок яйца, 
сваренного вкрутую. Гренки поместить на блюдо, залить майо¬ 
незом, смешанным с мелко нарезанной колбасой или ветчиной 
и солеными огурцами и украситъ маслинами или красным ост¬ 
рым стручковым перцем (маринованным). По бакам положить 
соленые огу рцы, морковь, кусочки яиц, сладкий перец, веточ¬ 
ки зелени. Вместо майонеза можно приготовить соус. 

Приготовление соуса, пассеровать муку со сливочным мас¬ 
лом. Смесь развести молоком, посолить н прокипятить, После 
этого добавить тертый сыр, лимонный сок или винную кис¬ 
лоту'. Соус повести по кипения и снять с огня. 


ГРЕНКИ ГО ШВЕЙЦАРСКИМ СЫРОМ 
И СЫРОКОПЧЕНЫМ ФИЛЕ 

>20;юмтикрвх ісби, 20 ломтиков швейцарс ком сыра (120-/50 г), 
/0ломтиков сырокопченого свиного филе, 50 г сливочного маема. 

Длинный батон оедсетгь от корки, нарезать ломтиками тол¬ 
щиной I см. Каждый ломтик намазать тонким слоем масла и 
покрыть ломтиками сыра. Между двумя ломтиками, покрытыми 
сыром, положить ломтик филе. Таким образом* получается тол- 
аътй гренок с сырам и филе внутри (крал іренка выровнять). 
Гренки перевязать довольно крепкой белой та кой, наложитъ 
на противень и поместить в сильно разогретый духовой шкаф на 
8-10 минут. Гренки снаружи должны быть хрупкими, а внутри 
мягкими. Подавать как горячую закуску, удалив нитки. 
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ГРЕНКИ ОСТРЫЕ 

V Ш ломтиков хлеба, 50 г швейцарского сыри, 40 г сливочного 
масла, 4- 5 ст. ложек молока, сть, молотый красный перец по 
вкусу, 

Батон очистить от корки, изрезать ломтиками, толщиной 
I см н сбрызнуть молоком. Сыр натереть, перемешать с рас- 
топленным маслом, посолитъ, намазать этой смесью ломти¬ 
ки, сверку посыпать молотым перцем. Гренки положить на 
лист и поместить в сильно нагретый духовой шкаф на 5 минут. 
Подрумяненные до золотистого цвета гренки пшшватъ юря- 
чнми к прозрачным супам пли как закуску. 


ГРЕНКИ ПРОСТЫЕ 

Белый хлеб нарезать ломтиками толщиной примерно 0,5 см. 
Ломтики моіуг быть квадратные, в виде ромбиков, кружков, 
звездочек и т . д. Размер их примерно 4-5 см. Сливочное масло 
растереть стертым сыром. Этой смесью смазать кусочки хлеба, 
запечь их в духовке так, чтобы гренки получились румяными, 
но не сухими. Подают гренки с бульонами иля как закуску. 


ГРЕНКИ ОСТРЫЕ (ДЬЯБЛИ) 

Делают так же, как предыдущие, но масло растирают с 
тертым сыром, яйцом, помидором и добавляют молотый крас¬ 
ный (иди черный) перец. 


ГРЕЛКИ ( ПОМИДОРАМИ И ЯЙЦОМ 

по-подьски 

>60 г варено копченой корейки , 2~3 Помидора, 4 ІШЦСІ, 3~4 см. 
ложки сметаны, соль и перец па вкусу. 

Батон обрезать от нижней корки, нарезать на ломтики тол¬ 
щиной 0,5—1 см. Поджарить слегка на сковороде бел жира. Сдви¬ 
нуть в сторону на сковороде и па освободившемся месте под¬ 
жарить е обеих сюрон 4 кружочка толсто нарезанных помидо¬ 
ров. Отдельно поджарить на жире яйна. Выложить гренки на 
блкшо, на них положитъ помидоры. На помидоры положить 
корейку, а на нес поджаренное яйцо, которое посолить и 
посыпать пернем. Все залить горячим соусом, оставшимся от 
жаренья помидоров, смешанным Со сметаной. Блюдо укра¬ 
сить зеленью. 
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ГРЕНКИ ФРАНЦУЗСКИЕ 

Нарезать хлеб кусочками толщиной 0,5 см. Так же нарезать 
яблоко. Намазать одну сторону хлеба маслом и положить на- 
мазанной стороной на противень* Другую сторону хлеба по- 
крыть кремом, приготовленным из тертой брынзы, желтка н 
муки. Сверху 7 положить по кусочку яблока, которое покрыть 
хороню взбитым белком. Можно на яблоко положить крем. 
Запечь в духовке до образовании розовой (золотистой) ко¬ 
рочки. 


ГРЕНКИ «МСЬЕ* 

>2 тонких ломтика черствого хлеба, 50 г сыра, 50 г ветчины, 
30 г сш/ючного мос.ш. 

Намазать маслом два ломтика хлеба с двух сторон. Поло¬ 
жить на один ломтик кусочек сыра и кусочек ветчины, на¬ 
крыть вторым кусочком хлеба. Положить на сковороду или 
противень н поставить в духовку. Когда сыр расплавится, а 
корочка хлеба станет золотистой, гренки готовы. Рецепт рас¬ 
считан на одну порцию. 


ГРЕНКИ «МАДЕМУАЗЕЛЬ* 

Приготавливают так же; только вместо ветчины берут те¬ 
лятину иди курицу. 


ГРЕНКИ С ВЕТЧИНОЙ ПО-ПОЛЬСКИ 

Ѵ6 ломтиков хлеба, 60 г сіииочіюго маем, 200 г ветчины, 30 г 
жирного сыра. 0,5 стакана сметаны, зелень петрушки, от по 
вкусу. 

Хлеб нарезать ломтиками толщиной 1 см. Намазать маслом 
или маргарином с обеих сторон- Ветчину порубитъ или пропу¬ 
стилъ через мясорубку, перемешать с тершм сыром. В приго¬ 
товленную массу положить сметану (сметана должна быть гус¬ 
той), посолитъ по вкусу', намазать ломтики массой с одной 
Стороны толстым слоем. Поставить гренки в нагретую духовку 
на 10 минут. 

Можно приготовить другим способом: ветчину порубить, 
смешать со сметаной, положить нэ ломтики хлеба, покрытъ 
густым соусом из ѵрена, Запечь, Подать на 6людс т украшснном 
веточкой зеленой петрушки иди листиками салата* Вместо вет¬ 
чины можно нс па сдавать колбасу, но не сухую, о корок. 
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СЛОЕНЫЕ БУТЕРБРОДЫ 


САНДВИЧИ 

САНДВИЧИ СЫРНЫЕ 

> / батон, ИЮ г голландского сыра , 4 дГіідег, 50 г муки. 100 г сли- 
тчшно мною. 200 г растительною мост, І шт катонного са¬ 
лата, соль па вкусу. 

Батон разрезать наискось на 24 ломтика, смазать их маслом* 
Запечь в горячей духовке. Между двумя ломтиками положить 
кусочек сыра. Яйцо с мукой и солью размешать, обмакнуть 
гренки в приготовленном тесте, быстро обжарить ш разоіре- 
том масле. Готовые сырные сандвичи выложить на кочанный 
салат. (Перед обжариванием: соединить гренки деревянной 
шпилькой, чтобы нс расклеивались.) 

САНДВИЧИ С РЫБНЫМИ КОНСЕРВАМИ М СЫРОМ 

>300 г кшбй (12 ломтиках), 1 банка консервов тунцц или лосо¬ 
ся 7 ІООе^ыра, I банка майонеза, 2 яйца, 1,5 стакана матокъ* 
0,5 ч . ложки готовой (столовой) горчицы, 1 ст. ложка зеленого 
лука. 

Мякиш хлеба разрезать на 12 ломтиков, 6 ломтиков уло¬ 
жить в форму, покрыв их ломтиками сыра. Растереть вилкой 
рыбные консервы (тупец или лосось) с майонезом. Покрытъ 
этой массой ломтики сыра. 

Сверху покрыть остальными кусочками хлеба. Яйцо взбить 
с молоком, посолить, добавить столовую горчицу, мелко на¬ 
резанный зеленый лук. Этой смесью залить содержимое фор¬ 
мы. Запечь в духовке на небольшом огне до светло- коричне¬ 
во]о шлет 

СА Н ДВИЧИ С СЕЛЕДОЧНОЙ МАССОЙ 

>200? хлеба, 150 г селедочной массы (НЮ г сельди, 2 ст. ложки 
сличенного масло). 

Ржаной или пшеничный хлеб нарезать ломтиками толщи¬ 
ной I см. Намазать половину ломтиков селедочной массой слоем 
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1 см* закрыть другой половиной ломтиков хлеба и поставить 
на 5-7 минут в хорошо разогретую духовку. 

Приготовление селедочной массы: очиститъ сельдь от Ко¬ 
жины и костей, мякоть порубить и смешать со сливочным 

маслом. 


САНДВИЧИ ПО-ИТАЛЬЯНСКИ 

>400? хлебе і 200 ? колбасы или ветчины, 150 г сливочного мае- 
ли, 100 г острого твердого сыра , 180? помидоров, горчица, сть 
по вкусу. 

Хлеб нарезать тонкими ломтиками. Слегка намазать их ше¬ 
лом с обеих сторон. Сложить ломтики попарно, полож ив между 
ними кусочки колбасы, смазанный горчицей ломтик сыра,, 
кружочек помидора Обжарить с обеих сторон на сковороде 
под крышкой, придавив грузом Подать горячими с салатом. 


САНДВИЧИ С ФАРШЕМ ИЗ ВЕТЧИНЫ И СЫРА 

і* 1 батон хлеба, 100 г сливочного мает, 1 банка ветчины, 100 г 
твердого сыра, 1 ст, ложка майонеза, перец по вкусу. 

Консервированную ветчину хорошо измельчить, смешать 
с сыром, натертым на мелкой терке, добавить перец и, при 
желании, лимонный сок по вкусу. Из хлеба сформировать пря¬ 
моугольник и разрезать его вдоль на две половины. Размягчен¬ 
ное сливочное масло растереть с майонезом н обильно сма¬ 
зать нм одну половину хлеба. На нее выложи гь фарш из ветчи¬ 
ны и сыра, накрыть другой половиной. Завернуть в фольгу или 
новую полиэтиленовую пленку и положитъ в холодильник* 
чтобы хлеб пропитался. Перед подачей на стал батон разре¬ 
зать поперек на сандвичи одинакового размера. 

САНДВИЧИ ПО-ЧЕШСКИ 

> / батон, сливочное масло, 300 г ветчины 
>Ды салата: 1 яблоко, 2 ст. /южки зеленого консервіцюнаниого 
горошка т 1 свежий огурец, 1 соленый огурец, 3 вареных картофели¬ 
ны, хлвный салат, майонез, соль по вкусу , сахар, перец, зелены 

Разрезать батон пополам, намазать маслом. Сверху толстым 
слоем положить салат* приготовленный из рубленых овощей, 
яблок и зелени* На салат положить ломтики ветчины и зак¬ 
рыть другой половиной батона. Завернуть я фольгу или поли¬ 
этиленовый мешочек и положить ш холодильник, чтобы про- 
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питался Перед подачей на стол разрезать на равные по разме¬ 
ру ошлвнчм. 


ПОЛОСАТЫЕ БУТЕРБРОДЫ 

ПОЛОСАТЫЕ ОВОЩНЫЕ БУТЕРБРОДЫ 

> / большой лалинпь черного хлеба, / Аюрновь, 1 небольшая свекла, 
30 г зеленого лука, I картофелина, I спь ложка гороха, і— 1.5 ап. 
ложки сметаны или майонеза, сот по вкдгд'. (помидор или стро¬ 
ковый перец). 35 г сливочного масла. 

Ломоть хлеба покрыть любой масляной смесью. Свеклу, 
картофель и горох отварить, морковь может быть вареная или 
сырая. Вареные оеющи нарубітть или нарезать мелкими куби¬ 
ками, сырые - натереть. Все овощи в отдельности смешать со 
сметаной ИЛИ майонезом, посолить. Уложить на бутерброд 
полосами, причем свеклу рекомендуется класть рядом с зеле¬ 
ным луком, чтобы не окрасились другие овощи. 

Хороню использовать помидоры и стручковый перец. Го¬ 
товым бутерброд разрезать на небольшие четырех или треу¬ 
гольные ломтики. 

ПОЛОСАТЫЕ БУТЕРБРОДЫ С МАЙОНЕЗОМ - 

Ь і большой і. юмоть белого хіеба, 3—4 ст, ложки разноцветного 
майонеза (обычный, зеленый, кроеный), (вареная та жареная 
рыба). 

Из и: і грина иди тюбика выжать на хлеб разноцветные по¬ 
лосы майонеза. При желании одну полоску можно составить 
из кусочков вареной или жареной рыбы. Большой бутерброд 
разрезать на мелкие. 
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ОТКРЫТЫЕ 

БУТЕРБРОДЫ-КАНАПЕ 


КАНАПЕ С ИКОРНЫМ МАСЛОМ 

> Ж) г хлеба, 50 г икорного мосла, 50 г голландского сыра, зелень 
петрушки. 

Но ломтики хлеба намазать икорное масло. На него поло¬ 
жить небольшой фунтик из голландского сыра и украсить ве¬ 
точкой петрушки. 

КАНАПЕ С ПАШТЕТОМ ИЗ ЗЕЛЕНОГО ЛУКА 

>200 г хжба. 250 г паштета т жлемко пука, 50 с консервиро¬ 
ванных огурцря 

Хлеб нарезать ломтиками. Затем нарезать его кубиками раз¬ 
мером 30x30 мм. на него выложить из корнетика паштет и 
украсить огурцами. 

КАНАЛЕ С САЛАТОМ ИЗ СЕЛЬДЕРЕЯ 

> 100 а б&юго хлеба, 20-30 # смежного масла, лиманный сак, 
100 г салата, орехи, молоки. 

Небольшие ломтики хлеба намазалъ сливочным маслом, 
заправить лимонным соком. Вареный сельдерей нарезать ма¬ 
ленькими кубиками, перемешал* с толчеными орехами* май¬ 
онезом шш сметаной, заправить. Салат уложитъ горкой на бу¬ 
терброд, украсить ломтиками сырого или вареного яблока и 
толчеными орехами. (Чтобы нарезанное сырое яблоко не тем¬ 
нело, его нужно хранить в лимонном соке или растворе ли¬ 
монной кислоты.) 

КАН АПЕ С ЗЕЛЕНЫМ САЛАТОМ 

> 100 г агежего шш сухого хіеба, 20-30 * шточного масла, 80- 
100 г жлешт і салата. 

Хлеб намазать сливочным маслом. Сверху горкой уложить 
салат, украсить каким-либо подводящим продуктом (килькой, 
ветчиной* яйцом, помидором, зеленью и т. д*У 
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КАНАПЕ С ХРЕНОМ И ПОМИДОРОМ ИЛИ РЕДИС ОМ 

> /00 г черного хіЫкі ши хрустящих хлебцев* 40 г крепкого мас¬ 
ла* им§ хрена и сметаны, небольшие помидоры ши редиски, ук¬ 
роп или зелень петрушки. 

Большой ломоть хлеба смазать яренным маслом. Затем раз¬ 
резать ломоть на маленькие ломтики. На каждый бутерброд 
положить один небольшой помидор или редис, вдавив его в 
масло. Вместо масла хрен можно смешать и со сметаной. Полу¬ 
ченная смесь не должна быть слишком жидкой. 

КАНАПЕ с ГОЛЛАНДСКИМ сыром 

*20ломтиков рогишка, 50 г голландского сыра. Юг сливочнаго 
мант, зеленъ петру шки. 

Ломтики рогалика смазать одиночным маслом. Украситъ 
бутербродъ! кружочком из голландскою сыра и всточкон пет¬ 
рушки. 


КАНАПЕ с сыром и лососем 

>20 ломтиков рогалика, 50 г аш&рнюго масла щ 60 г твердого сыра , 
50 г копченого лосося. 

Ломтики рогалика смазать сливочным маслом. На них вы¬ 
ложитъ небольшой кусочек сыра и красного лосося в масле. 


КАНАПЕ С СЫТОМ ПО-ВЕНГЕРСКИ 

>350 г хлеба^ /00 г сіщтчиаго мес т* ИЮ г сыра> / ст. ложка 

каперсов * / ч. лежка краснаго перца, 

Размешать сливочное масло и тертый сыр. Посалить и по¬ 
перчитъ красным перцем. Затем добавить мелко нарезанные 
каперсы. Полученной смесью намазать тонкие ломтики бато¬ 
на, запечь в духовке. 

КАНАПЕ С СЫРОМ 

>350г хлеба* 2/0 г сы?ш Т /00 г сливочного мает, I ст. ложка 

томатпоіі пасты. 

На іренки круглой формы намазать сливочное масло, по¬ 
ложить по ломтику сыра такой же формы и размера. В центре 
ломтика сыра из фасонной трубочки выпустить небольшую 
горку сливочного масла розового цвета (с томатной пастой), 
посыпать тертым сыром. 
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КАНАПЕ С СЫРОМ И КИЛЬКОЙ 

1» 100 г хлеба (6—6' шт. сажного печенья). 30 г і..темнаго млела, 
(20~36 г килечного мата), 3-4 кильки, 60 г сыра, редис. 

Гренок или хрустяшиіі хлебец смазать сливочным маслом, 
сверху положить рубленую кильку. На кильку ПОЛОЖИТЬ ТОЛ- 
стый ломтик сыра, тонкие кусочки редиса. 


КАНАПЕ С СЫРОМ И ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ 

> /00 г хлеба. 20—30 г с иточного масла, 60—/ОО г сыра, грецкие 
орехи, редис и. ш тонный виноград, (юежие еашши). 

Ломтики хлеба покрыть сливочным Маслом, сыром или 
плавленым сыром. Нарезаю квадратные бугербршы, На каж¬ 
дый из них уложить толченые грецкие орехи, рядом положит ь 
небольшой целый редис, ягоду винограда или вишню. 

каііапе с сыром и пивом 

V 350г хлеба, 4 ст, ложки пива, ! ч. ложка горчицы, красный 
перец. 

Распустить сыр в кастрюле на слабом огне. (Все время не¬ 
обходимо помешивать.) Затем добавить пиво, готовую горчи¬ 
цу. Гренки ноджарі-пь, залить смесью сыра с пивом и посы¬ 
пать красным перцем. 

КАНАПЕ С ЯЙЦОМ И ГРИБАМИ 

> /00 г хчебе, 20-30 г сметного масла. I ниш», /~2 ш. ложки 
грибов, лимонный сок, ашвкоеое мает, сачь, горчица по вкусу, 
зелень петрушки или зеленый лук. 

Остывший гренок смазать ели ночным маслом. Спаренное 
вкрутую яйцо нарезать ломішык, желток вынуть, размелъ 
чить вилкой. Маринованные грибы размельчитъ, смешать с 
яичным желтком, заправить солью и горчицей. На бутерброды 
разложитъ кружочки белка, а в середину положить горкой гриб¬ 
ную массу. Затем украсить бутерброды небольшими грибка¬ 
ми, листьями петрушки или зеленым луком. 

КАНАЛЕ ПО-БЕРЛИНСКИ 

Ломтики хлеба намазать сливочным маслом; положить вет¬ 
чину к половину персика. Затем накрыть бутерброды сыром. 
Запекать в духовке, пока сыр не начнет плапиться. 
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КЛНЛПЕ С АНЧОУСАМИ 

Покрыть одну половину канапе нарезанным яичным бел¬ 
ком, другую половину - растертым желтком. Посередине по¬ 
ложить половину филе анчоуса. 


КАНАПЕ С ОМЛЕТОМ И ВЕТЧИНОЙ 

> 100 г хлеба, 40-50 г ветчинного масла ши масле и ветчины, 
омлет из 0,5 яйца, I помидор, -зелень петрушки или укропа. 

Остывший гренок смазать ветчинным маслом или покрыть 
ломтиком ветчины. Сверху наложить кусочек омлета. Украсить 
ломтиком помидора, зеленью петрушки или укропа. 


КАНАПЕ С ХРЕНОМ 11 МЯСОМ 

> 100 г черного хлеба или хрустящих ыебцев, 30-40 г хренйого 
масла, бО-^ВО г жаркаго, ветчины или колбасы, зелень петрушки 
ши помидор. 

Большой ломоть хлеба смазать хренным масло», разрезать 
на квадратные ломтики К каждому бутерброду прикрепить с 
помощью бутербродной вилочки свернутый а трубочку кусо¬ 
чек жаркого, колбасы или ветчины, в который воткнутъ лис¬ 
тик салата или кусочек помидора. 


КАНАПЕ С СОСИСКАМИ, СЫРОМ И ПОМИДОРАМИ 

>350г хлеба, I/ сосисок, 2 помидора. 150 г сыра. 

Ломтики хлеба поджарить с одной стороны, вдоль них уло¬ 
жить по три половинки сосисок, сверху украсить ломтиками 
помидоров и сыра. Запекать в духовке до расплавления сыра. 
Такой же бутерброд можно приготовить с жареной корейкой. 


КАНАЛЕ С ПАШТЕТОМ И ФРУ КТАМИ 

>100 г хлеба, 20-30г смночного ши зеленого масла, масло с 
хреном или красным перцем, 60-80г паштета, маринованные 
фрукты или чернослив. 

Хлеб смазать маслом, разрезать на маленькие бутерброди¬ 
ки. Зятем положить толстый слой Паштета или литерной кол¬ 
басы, сверху - кусочек маринованных фруктов или половину 
вареною чернослива, 
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КАНАПЕ С ЯЙЦОМ И ИКРОЙ 

> ІОО г хлеба, 20-30 г сливочного масло, 50-60 г черпай ши крас- 
кой икры - 

Круглые гренки смазать сливочным маслом. Сверху поло¬ 
жить ломтик яйца, в середину его - немного соленой икры. 
Діін приготовления утих бутербродов из яиц можно удалить 
желток, размельчить его вилкой и смешать с маслом. Ломтики 
хлеба густо смазать полученным маслом, уложитъ кольцо яич¬ 
ного белка и в середину - горкой икру. 


КАНАПЕ С СЕЛЬДЬЮ И ЯБЛОКАМИ 

> 100 г черного Хііеба, 20—30 г масла (горчичное масла, маем с 
хреном ши яйцам), 40 50 г сельди, консервированные яблоки. 

Хлеб намазать маслом, сверху уложить рубленую сельдь и 
украси ть кусочком яблока. Чтобы получить более сочный бу¬ 
терброд, можно на хлеб положить ломтик яблока побольше и 
еяерху рубленую сельдь или пару тонких ломтиков сельди 


КАНАПЕ С ПЕЧЕНЬЮ КОПЧЕНОЙ ТРЕСКИ 

Слегка намазать каждое канапе сливочным маслом, по¬ 
крыть печенью трески Сверху полить несколькими каплями 
лимонною сока. Можно растереть печень трески со сливоч¬ 
ным маслом (0.3 массы печени), заправить солью, пернем и 
соком лимона. Намазать этой массой канапе. 


КАНАПЕ С ЭСТРАГОНОМ 

Намазать бутерброды маслом с тетрагоном. Сверху поло¬ 
жить ломтик ветчины, покрыть листочками эстрагона. 


КАНАПЕ НО-НО-ПАНЕТ 

Намазать канапе анчоусным маслом. I Іоссрсдинс положить 
кружок яйца, вокруг разложить ряд очищенных креветок, 
концы которых находят один на другой. На яйцо положить 
немного майонеза. Канапе слегка посыпать мелко нарезанной 
зеленью. 
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КАНАЛЕ е УГРЕМ ИЛИ ЛОСОСЕМ 

> 100 г хлеба, 29—30 г сливочного масла, 60—КО г угря ши лосо~ 
ся, укроп. 

Подсушенный хлеб покрыть тонким слоем сливочною масла. 
Сверху положитъ кусочек у іря шін волнистый тонкий кусочек 
лосося. Бутерброды украситъ укропом. 

КАНАПЕ С КРЕВЕТКАМИ 

При готовить канапе из маленьких булочек, разрезав их ішоль. 
Намазать слоем майонеза, положіль по листику' салата, а с 
обоих концов по очищенной креветке. 

НОРВЕЖСКОЕ КАНАПЕ 

На канапе, намазанное сливочным маслом, положитъ по 
кусочку копченого говяжьего мяса. Вокруг положить острый 
сельдерей. 
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Бутерброды — это простые, 
доступные, вкусные и питательные блюда. 
С помощью этой книги Вы сможете 
приготовить горячие бутерброды, 
гренки, сандвичи, канапе и гамбургеры. 
Приятного аппетита! 



























